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INSPECCIÓN N. DE GANADERÍA Y AGRICULTURA 


El análisis físico en las semillas 


En las distintas ramas de la in- 
dustria agrícola, dentro de nuestro 
régimen extensivo, como por ejem- 
plo, la explotación de cereales, fo- 


metódica extirpación de los yuyos, 
en los rastrojos y en los campos 
sembrados; y empleo de máquinas 
en la siembra. 





La Sección Semillas de la Estación Experimental de Agronomía. Sala de trabajo de los ayudantes 


rrajes, hortalizas, frutas, montes 
forestales, etec., las bases fundamen- 
tales del éxito pueden reducirse, 
hoy por hoy, á las cuatro siguien- 
tes: prolijo laboreo de las tierras, 
empleo de semillas seleccionadas, 


De nada valdría un prolijo labo- 
reo en las tierras, con sus aradas y 
rastreadas diversas, un minucioso 
desterronamiento, una contínua ex- 
tirpación de los yuyos y el empleo 
de la máquina sembradora, si al 
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llegar á la siembra se emplearan 
semillas de mala calidad. con un 
defectuoso poder germinativo y lle- 
nas de impurezas constituidas por 
semillas que más tarde vendrían á 
ensuciar y perjudicar la cosceha. 

¿Qué forma podría encontrar el 
agricultor para tener la seguridad 
de que los gastos devengados, el 
tiempo empleado y su trabajo per- 
sonal, no se verán reducidos á una 
pérdida parcial 0 total por el em- 
pleo, como va hemos dicho, de ma- 
las semillas? 

Veamos las principales condicio- 
nes que es necesario tenga una se- 
milla, para poderla clasificar como 
buena, y cuales de estas condicio- 
Ns 6s Capaz el agricultor de reco- 
nocer con los medios á su alcance. 

No estudiaremos todas las condi- 
ciones que debe reunir una buena 
semilla, haciéndolo sólo con aquellas 
que consiacramos esenciales, á sa- 
ber: 1.0 Pureza, 2.0 Ausencia de 
granos perjudiciales y gérmenes de 
de enfermedades. 3. Poder germi- 
nativo y 4.2 Peso del hectólitro. 

Pureza. —lia pureza de una semi- 
la está determinada por la propot- 
ción de granos puros ylas impurezas 
pesados separadamente, es decir: 
restando las impurezas del peso de 
la muestra (100 gramos) y dividión- 
dolo por 100. 

Ausencia de granos perjudiciales 
y de gérmenes de enfermedades.—La 
presencia de ciertas semillas perju- 
diciales, como la cuscuta de la alfal- 
fa, puede comprometer el resultado 
de una siembra, lo mismo que gér- 
menes de enfermedades, tales como 
el tizón, la carie, ete. De manera 
que la buena semilla, debe hallarse 
exenta de tales factores. 

Poder germinatiro. —Ystá consi- 
derado como la fuerza ó energia 
vital de una semilla, es decir: la 
proporción de granos puros ó autén- 
ticos capaces de desarrollar un gér- 
men vigoroso. La buena semilla, 
no ha de ser vieja ó mal cosechada, 
pues en tal caso no produce gene- 
ralmente más que una raquítica 
germinación. Los caracteres exte- 
riores de los granos, no denuncian 


estas deficiencias de un modo apre- 
ciable á la simple vista. 

Peso del hectólitro. — Entióndese 
por peso del hectólitro la cantidad 
de kilos de semilla que pueden en- 
trar en una medida de 100 litros 
de capacidad. De dicha cantidad 
depende en parte la calidad. 

De todas estas condiciones. que 
dehe reunir una buena semilla del 
del comercio, la única que el agri- 
cultor puede apreciar eon facilidad 
y solamente en las semillas más co- 
munes, es la pureza. 

En efecto; un simple agricultor 
puede distinguir de inmediato, cuan- 
do la semilla es de trigo, avena, lino, 
cebada. alfalfa, trébol, ete., si ella 
está limpia ó no: pero no puede do- 
terminar los defectos, por ejemplo 
los granos rotos, defectuosos ó sin 
gérmen, Cosas que un examen con 
la lente revelaría y que escapan al 
examen rápido del agricultor. Lo 
mismo resulta en lo que refiere á la 
especie. es decir: un simple agri- 
cultor nos dirá si una semilla es de 
trigo 6 avena, 6 maíz. ó cebada, 
cte., pero no sabrá distinguir entre 
semillas raras y comunes: como la 
de festuca entre el tay - glass, por 
ejemplo. cuvos precios son muy di- 
ferentes. 

En cuanto á otras cualidades de 
una buena semilla, como ausencia 
de granos perjudiciales ó gérmenes 
de enfermedades, poder germinati- 
vo, y demás, el agricaltor podrá 
muv difícilmente determinarlas. Por 
ejemplo. la determinación de la cus- 
ceuta en la leguminosas (alfalfa, tré- 
bol, etc.) es samamente difíeil y re- 
quiere, por Jo general, el examen 
microscópico. 

Determinar el poder germinativo, 
os aún mueho más difícil: puesto 
que cada especie de semilla, requie- 
re factores de temperatura y htwune- 
dad, para germinar normalmente, 
que sólo en establecimientos espe- 
ciales pueden reunirse. á los fines 
de la experimentación. 

El peso del heetólitro, no le es 
dable determinarlo tampoco, al agri- 
cultor, debido á que se necesitan ba- 
lanzas apropiadas á este fin; y el 
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empleo de semillas de alto peso mé- comercio de éstas puede dar lugar 
trico es de gran resultado, pues pro-  á fraudes más ó menos concientes, 
duce un aumento considerable enel de parte del vendedor, en menos- 
peso de la cosecha. cabo de los intereses del comprador 





Tipo de envases usado por la Sección Semillas de la Estación Experimental para coleccionar las semillas 
“unto con las impurezas y materias inertes 


A causa de las dificultades que La Sección Semillas de la Estación 
“presenta, para el agricultor, el reco- Experimental de Agronomía, depen- 
nocimiento de una buena semilla, el dencia:de la: Inspección Nacional de 
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Ganadería y Agricultura, estableci- 
da en Sayago, ofrece al agricultor 
la forma de: constatar, por medio del 
análisis, las cualidades de una buena 
semilla que se acaban de indicar. 
Iiste beneficio puede obtenerse me- 
diante un pequeño desembolso, cuyo 
monto se establece por la tarifa vi- 
gente que transcribimos : 


1.0 Determinación de la iden- 
tidad (especie Ó varie- 
dad) sin ensayo de cul- 


tivo $ 030 
2,0 Determinación de TA cus- 

cuta en la AO trébol 

Óó lino .-. » 0.30 
3.0 Determinación de otras 

semillas nocivas » 0.40 


4: Determinación de la pure- 


extrañas, cuscuta ú otros 
granos nocivos, facultad 
germinativa: 

A) Para los cereales y plan- 


tas leguminosas $050 
B) Para cualquier otra se- 
milla. . a . »060 
7.0 Ensayo de cultivo para 
determinar la identidad. > 0 70 


8,0 Determinación del peso 
del hectólitro (trigo, ave- 
na, centeno y cebada). » 010 
Nova: Por más de cinco análisis 
se hará un descuento de 20 por ciento. 


INDICACIONES PARA LA PREPARACIÓN 
Y ENVIO DE LAS MUESTRAS DE SsEF- 
MILLAS. 


Para preparar una muestra de las 
semillas que se quieran analizar, de- 





Germinadores de arena ideados por la Sección Semillas de la Estación Experimental para ensayos de maiz 


za, de materias extrañas, 
comprendida la cuscuta 
y otras semillas nocivas 
en centésimas : 


A? Para los cereales y dd 


tas leguminosas . . $040 

4) Para cualquier otra se- 
milla... » 050 

5.0 Determinación de la facul- 
tad germinativa . . » 0.30 

El mismo análisis para el 
pino v la remolacha. . » 050 


6.0 Análisis completo (iden- 
tidad, pureza, materias 


ben mezclarse previamentetodas las 
semillas de la misma clase, en un lu- 
gar seco y limpio tomando después 
wna muestra media del conjunto, sin 
elegirla. 

Si la semilla está en bolsas y no 
es posible reunirlas, deben tomarse 
tres muestras de cada bolsa. parte 
superior, media é inferior. para mez- 
elarlas después, con el objeto de for- 
mar la muestra media ya indicada. 

Cada muestra de semilla para ana- 
lizar, debe enviarse á la Inspección 
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Nacional de Ganaderia y Agricul- 
tura, calle Rincón N.o 516, Montevi- 
deo, en cantidad de 250 gramos (Y, 
kilo), en saco de tela ó papel resis- 
tente, con las indicaciones bien pre- 
cisas sobre la procedencia y la 


clase de análisis que se desea, como 
también con el nombre y dirección 
del que solicita el análisis. 


SAMUEL MOREIRA ACOSTA, 
Jefe de la Sección Semillas de la Estación 
Experimental de Agronomía, 





Instrucciones para medir animales vacunos 


Preparadas por lo Inspección Nacional de Ganadería 
y Agricultura para la aplicación del metodo Lydtin por 
medio de su personal técnico, y que pueden servir, tai- 


bién, para todos los que se imteresen por conocer 


dicho 


método de medición de animales. 


I 
Fundamentos del método Lydtin 


Para apreciar la complexión de 
un animal vacuno, empezaremos 
por fijarnos en la columna vertebral 
«que es, en el cuerpo, el eje donde se 
asientan las otras partes del esque- 
leto. Si la columna vertebral y los 
lomos forman una superficie hori- 
zontal, ó ligeramente curva, plana 
v ancha como una mesa, el cuerpo 
del vacuno se encuentra en condi- 
ciones de desarrollar mayor fuerza, 
con menor trabajo de los músculos. 

Cuando la columna vertebral se 
presenta así constituida, se despren- 
den de ella horizontalmente, á los 
lados, las costillas,y los flancos son 
Menos y el bacinete es ancho. 

Cuanto más elevadas son las par- 
tos laterales del cuerpo y más an- 
chas y bajas las costillas, tanto más 
amplio es el espacio que contiene 
las vísceras abdominales y toráxi- 
cas, y mayor la aptitud del animal 
para alimentarse con ventaja y efec- 
tuar las demás funciones de su or- 
ganismo. 

En los vacunos así conformados, 
no solamente se extiende el diáme- 
tro de los lomos y del bacinete, sino 
que las extremidades — anteriores y 
posteriores — al separarse lateral- 
mente, aploman el cuerpo sobre un 
espacio más ancho, favoreciendo las 
actividades fisiológicas. 

Las dimensiones del tronco y las 
de los miembros del animal, están 


siempre en relación inversa. Los 
vacunos de tronco largo y ancho 
tienen los miembros cortos; y, por 
el contrario, los de tronco eorto y 
poco ancho, tienen más largas las 
extremidades. 

La excesiva longitud del tronco, 
destruye el equilibrio en la comple- 
xión del animal, á consecuencia de 
la mayor distancia entre los miem- 
bros anteriores y posteriores; esto 
es causa de que se abaje la parte 
media del tronco y la barriga quede 
colgante, perjudicando la función 
del aparato digestivo y las aptitu- 
des para el engorde y reproducción. 

En cl vacuno, la parte izquierda 
del tronco está desarrollada cn igual 
forma que la derecha, y entre el 
tren anterior y el posterior, siempre 
existe una cierta proporción de me- 
didas; el tren anterior es, más 6 
menos, la décima parte más pesado 
que el posterior. 

El centro de gravedad del cuerpo 
de un vacuno, no se encuentra en el 
medio del espacio entre los miembros 
anteriores y posteriores, sino un poco 
hacia adelante del punto donde eru- 
zan las diagonales de un retángulo, 
que tiene como ángutos las pezañas 
delos cuatro miembros. 

El equilibrio es la consecuencia 
natural de la simetría; si se rompe 
aquél por falta de simetría en la 
estructura del animal, ó por la mala 
dirección del suelo, se producen de- 
formaciones en los huesos, articula- 
ciones y tendones. 
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'Podos los vacunos que no tienen 
buena simetría en su organización, 
son más ó menos inferiores para ex- 
plotación y cría. 

Apoyándose en estos fundamentos 
principales y en la medición de miles 
de animales vacunos, el doctor Lyd- 
tin establece en su método, que: la 
simetria y el equilibrio del cuerpo 
existen, cuando las alturas de la 


3. Altura del anca (riñones ó en- 
trada del bacinete). 
4. Altura de la raiz de la cola. 


B. MEDIDAS DEL LARGO DEL CUERPO 
5. Largo. 


C. MEDIDAS DEL TÓRAX 


. Ancho. 
. Profundidad. 


MEDIDA? DE ALTURA 
A 


2 pos 


ES) 








eruz, el lomo, el anca y la raiz de 
la cola, se diferencian muy poco 
entre st; cuando la proporción entre 
la altura de la cruz y el largo del 
tronco, es por lo menos de 10 á 12; 
entre la altura de la cruz y el ancho 
del pecho y del bacinete, por lo me- 
nos de 10 á 33; y entre la altura de 
la cruz y la profundidad del pecho, 
por lo menos de 10 á 5. 

Las medidas principales del mé- 
todo Lydtin, que adoptó la Sección 
Zootecnia de la ex-División de (a- 
nadería, y que seguirá tomando la 
Inspección Nacional de Ganadería 
y Agricultura, son las siguientes : 


A. MEDIDAS DE ALTURA 


1. Altura de la cruz. 
A > del medio del lomo. 


D). MEDIDAS DEL BACINETE 


Ss. Ancho. 
0. Largo. 


La altura en el medio del lomo (2) 
en los animales bien conformados, 
no debe ser superior á la altura de 
la eruz (1) ni inferior en menos de 
dos centimetros. 

La altura del anca ó de la entrada 
del bacinete (3) no debe ser infe- 
riorá la eraz (1) ni superior en más 
de dos centímetros. 

La altura del nacimiento de la cola 
(4) no debe ser inferior á la eruz 
(1) ni superior en más de cinco cen- 
tímetros. 

El largo del cuerpo (5) debe ser, 
por lo menos, igual á la altura de la 
eruz (1) más 109/0ó sea de 10 4 12. 





El ancho del pecho (6) y el ancho 
del bacinete (8) deben: ser, por lo 
menos, igual al 33 por ciento de la 
altura de la cruz (1) ó sea de 104 
3,3. 

La profundidad del pecho (7) de- 
be ser, por lo menos, igual al 50 por 
ciento de la altura de la cruz (1) Ó 
sea de 10 á 3. 

Los números encontrados en la 
medición, bastan para apreciar las 
proporciones del tamaño y de la 
forma del mismo animal; pero, en 
el caso de que se comparen dos ó 
más animales y se quiera saber cuál 
tiene el pecho más ancho ó profun- 
do, ó las caderas más anchas ó lar- 
gas, es necesario reducir estas me- 
didas á una medida fundamental, 
para poder establecer asi la compa- 
ración. 

La medida de la altura de la cruz 
es la más estable y ha sido elegida 
por el doctor Lydtin, como la base 
de las demás, reduciéndola á 100 
centimetros. 

Las otras medidas se reducen pro- 
porcionalmente por medio de una 
proporción; por ejemplo, si se trata 
del largo del cuerpo que ha dado la 
medida de 1.69 y de una altura de 
la cruz de 1.40, se establece la pro- 
porción en esta forma: la altura de 
la cruz 1.40 es al largo del cuerpo 
(1.69) como 100 csáX: 


1.40:1.609::100: X 
X=1.20 


Este resultado indica que el largo 
del cuerpo importa 20 por ciento 
más que la altura de la cruz redu- 
cida á 100, 

Comparando ahora este animal 
con otro que tiene un largo de cuer- 
po de 1.64, pero una altura de cruz 
de sólo 1.30, resulta que este segun- 
do animal es proporcionalmente más 
largo, como se demuestra estable- 
ciendo la misma. proporción: 


1.30: 1.604:: 100: X 
X= 1.26 
El largo del cuerpo importa, pues, 


.en este animal, 26 por ciento más 
que la altura de la cruz, es decir, .6 
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por ciento más que en cl animal an- 
terior: 

De la misma manera, se obtienen 
las medidas proporcionales del pe- 
cho y del bacinete; es decir, multi- 
plicando por 100 cada medida y di- 
vidiendo el resultado por la altura 
de la cruz. 

Sumando estas medidas propot- 
cionales, se obtendrá el total de pun- 
tos que corresponde á cada animal. 

Después de esta explicación fun- 
damental del método, corresponde 
conocer el borinómetro Liydtin y es- 


tablecer las instrueciones generales 


y especiales para tomar todas las 
medidas indicadas. 


1 

Descripción del aparato medidor 

El bovinómetro se compone de un 
bastón ó vara cilíndrica de madera, 
de 117 centímetros de largo, y de 
una vara metálica cuadrada, de un 
metro de largo, que puede ser intro- 
ducida en la vara de madera. 

La vara de madera tiene aros de 
metal en los extremos; el de arriba 
se llama aro de toma y el de abajo 
aro de apoyo. Inmediatamente arri- 
ba del aro de toma, se encuentra el 
puño, provisto de un nivel que sirve 
para colocar cl instrumento en la 
posición vertical, al tomar las me- 
didas de altura. 

El bovinómetro está provisto, ade- 
más, de dos brazos; el primero va 
fijo en el puño y se llama brazo de 
puño; el segundo llamado brazo con 
aro, por medio de un aro puede ha- 
cerse correr á voluntad en la vara 
de madera, á la cual se sujeta con 
un tornillo de presión. 

Estos dos brazos deben formar 
ángulo recto con el bastón cuando 
se utilizan y ser bien paralelos, lo 
que se comprueba al juntarlos, de- 
biendo corregirse el bovinómetro en 
caso de que esto no suceda. 

La vara de madera y la varilla de 
metal, llevan á ambos lados una gra- 
duación centimétrica marcada con 
números, cada cinco centimetros. La 
graduación con números rojos sirve 
para. las medidas de altura y em- 
pieza en el aro de apoyo, marcando 
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en cl aro de toma 117 centímetros. 
Esta graduación continua en la va- 
rilla de metal hasta 217 centímetros, 
pero desde el puño hacia abajo, de 
manera que se va uniendo con la 
graduación del bastón de madera á 
medida que se va sacando la varilla. 


A EIA 


La graduación del lado opuesto 
CON AÚMPrOS REgros, sirve para las 
medidas de largo y ancho. lista gra- 
duación empieza en la maravilla 
metálica, desde el puño para abajo 
y llega á 100 centímetros, conti- 
nuando después en la vara de ma- 
dera, basta completar 217 centíme- 
tros en el aro de apoyo. 

El bovinómetro debe tomarse con 
los dedos pulgar é índice. Para las 
medidas de altura menores de 117 
centímetros, se usa el brazo con aro 
de la vara de madera y para las al- 
turas mayores, se dobla este brazo 
y se utiliza el brazo de puño. 

Para las medidas de ancho y largo 
se utilizan los dos brazos. El brazo 


que no se emplea se mantiene do-. 


blado, junto á la vara de madera. 


111 
Indicaciones generales para medir 
animales vacunos 
El local donde han de medirse los 
animales, deben tener un piso de + 


MEDIDAS. EN LARGO 


por 4 metros por lo menos. bien fir- 
me y nivelado, y con bastante luz. 
Sobre dicho piso, el animal á quien 
se va á medir, debe estar bien pa- 
rado, con las extremidades en línea 
v la cabeza en actitud natural, á la 
altura del pescuezo. 











A veces los animales se paran mal 
Ó se encogen, y entonces las medidas 
pueden alterarse por esa causa. 

Es conveniente que la persona que 
tenga al animal, sea aquella que esté 
acostumbrada á cuidarlo; ó, por lo 
menos, ina persona que sepa lidiar 
con animales. 

El operador trabajará siempre del 
lado izquierdo, evitando los movi- 
mientos bruscos y los ruidos, que 
impacientan á los animales. En to- 
das las mediciones, hay que tocar 
con cuidado á los animales, sobre 
todo cuando se trata de partes sen- 
sibles ó de una posición en que el 
animal puede hacer uso de sus ex- 
tremidades posteriores. 

El bastón debe colocarse siempre 
en posición vertical, con ayuda del 
nivel, para tomar las medidas de 
altura. En las mensuras de ancho y 
largo, se pone en la posición que re- 
sulta en cada medida especial, to- 
cando las partes del cuerpo que sea 
necesario. 
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El operador necesita un ayudante 
para tomar bien la medida del lar- 
go del cuerpo y para leer y apuntar 
las medidas, trabajo que puede eje- 
cutar cualquier persona, con una li- 
gera explicación. 

Se recomienda cuando existan 
dudas sobre la medida tomada, re- 
petirla de nuevo una ó más veces; 
y si hay diferencia, adoptar el tér- 
mino medio de las medidas encon- 
tradas. 


IV 


Como se toman las distintas me- 
didas 


A. MEDIDA DE ALTURA 
Preparación del bastón 


Se extiende el brazo de puño ó de 
la varilla metálica y, fijando el aro 
dle apovo-en el suelo, se saca la va 


r 


trada del bacinete).—$Se toma con 
el bastón dispuesto en la misma for- 
ma, sobre el punto medio del trecho 
más corto entre los dos huesos ileón. 

4. Altura de la cola.—El aro de 
apoyo se afirma al lado de la pezuña 
de la pata izquierda y el brazo de 
la varilla, en la raíz y nacimiento 
de la cola. 

Nota —En las medidas de altura, 
cuando los omóplatos sobrepasan la 
altura de la cruz ó los ángulos ex- 
ternos del ileón sobrepasan los ri- 
ñonces ó la altura del nacimiento de 
la cola, se coloca el bovinómetro 
desde la cabeza ó desde la cola, de 
tal modo que el brazo de puño pue- 
da encontrar la región á medirse, 
sin que lo impidan estas partes más 
elevadas, como sucedería tomando 
las medidas de costado, es decir en 
la forma usual. ú 





| 
MEDIDAS DE ANCHO 
bi. 3 
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rilla hasta que su brazo toque el pun-  B. MEDIDA DEL LARGO DEL CUERPO 


to señalado, manteniendo siempre 
el bastón en posición vertical. 

Todas las medidas de altura se 
leen del lado de la graduación roja, 
sobre la varilla metálica, en el punto 
donde desaparece al penetrar en las 
madera. 

1. Altura de la crnz.—Se fija el 
aro de apoyo junto á la pezuña iz- 
quierda y se hace girar ligeramente 
el brazo de la varilla, hasta tocar el 
punto más alto de la cruz. 

2 Altura del medio del lomo.—Co- 
locado el aro de apoyo en el suelo 
se toca con la varilla la extremidad 
posterior de la última vértebra dor- 
sal, inmediatamente adelante de la 
fosa de la columna vertebral. 

3. Altura del anca (Riñones ó en- 


Preparación del bastón 

Se extienden los dos brazos y se 
lleva el brazo con aro ó de la vara 
de madera, hasta el aro de apoyo. 

Se lee en la graduación negra de 
la vara de madera, sobre el aro del 
brazo. 

3. Largo—- Yl ayudante fija el 
brazo. de puño en la tuberosidad 
acromiana de la región de la es- 
palda, y el operador colocado á la 
derecha, hace correr el brazo con 
aro, hasta tocar la parte posterior 
del ángulo del isquión. 


C. MEDIDAS DEL TÓRAX' 
Preparación del bastón 
Se extienden los dos brazos y se 
fija el brazo con aro en el aro de 
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toma, sacando la varilla hasta que 
los brazos toquen los puntos indi- 
cados. 

Se lee sobre la varilla del lado 
con graduación negra, en el punto 
en que se introduce en la vara de 
madera. 

6. Ancho. -— Se coloca el bastón 
horizontalmente sobre las espaldas, 
tangente á la convexidad de las 
costillas, fijando el brazo con aro 
del lado izquierdo y entrando la va- 
rilla del lado derecho, hasta que su 
brazo toque el lado opuesto. 

7. Profundidad. — Se mide desde 
la columna vertebral hasta el exter- 
nón, colocando el bastón vertical- 
mente invertido, apovando el brazo 
con aro en la columna vertebral, 
junto al cartilago de prolongación 
del omóplato é introduciendo la va- 
rilla de abajo á arriba, hasta que su 
brazo encuentre el externón. 


D. MEDIDAS DE BACIXETE. 
Preparación del bastón 


Se extienden y fijan los brazos lo 
mismo que para las medidas del tó- 
Tax (6 y 7) y se lee en la varilla de 
la misma manera. 

$. Ancho. — El brazo con aro se 
apoya en la articulación coxo-fe- 
moral del lado izquierdo y se in- 
troduce la varilla hasta que su bra- 
zo toque el mismo punto del lado 
opuesto, 

Esta medida se puede tomar de 
atrás hacia adelante ó de arriba ha- 
cia abajo. 

0. Largo.— El brazo con aro se 
fija en el ángulo exterior del ileón 
v se introduce la varilla. hasta que 
su brazo toque la parte posterior 
del ángulo del isquión. 


Unstrecoión»es de la Jusp No ce Goy A). 





Duestros montes Torestales 


EL BOSQUE DEL SEÑOR BURNET, EN MALDONADO 


Merece una especial mención la 
obra realizada en este departamen- 
to por el caracterizado vecino señor 
Enrique HU. Burnet, v de ella vamos 
á ocuparnos siquiera sucintamente 
en lo que atañe á silvicultura. 

llace muchos años, allá por el mes 
de Julio de 1801, el señor Burnet 
empezó á plantar pinos en an terre- 
no de seis y media hectáreas situado 
al Sud de la ciudad y distante su lf- 
mite Norte, de la plaza de San Fer- 
nando, poco más de cuatrocientos 
metros. Dieho terreno era entonces 
tan arenoso, que las dunas movedi- 
zas llegaban hasta unas tres eua- 
dras de la plaza antes nombrada. 

El propietario procedió á nivelar- 
lo antes de comenzar la plantación, 
error lamentable que se vino á no- 
tar más tarde, cuando el viento vol- 

vió á acumular los médanos, en- 
“terrando unas veces los arbolitos 


vo ootras arrancándolos completa- 
mente. 

Esta lucha incesante contra el 
viento y la calidad del terreno, que 
malograba la plantación en un por- 
centaje muv elevado, la sostuvo el 
señor Burnet con una perseverancia 
vo una voluntad inquebrantables, 
propias de su raza, la sajona, por 
espacio de cinco largos años, al tin 
de los cuales, cuando ya pensaba 
desistir de tan ardua tarea y tan 
heroica lucha, los sobrevivientes de 
los tantos miles de arbolitos malo- 
grados habían conseguido arraigar 
y levantar sus copas cada vez más 
arriba, como sj quisieran alejarse 
presurosos de su lecho inestable. 

Este primer éxito de la perseve- 
rancia contra los elementos adver- 
sos, fué para el propietario un ver- 
dadero aliciente; así prosiguió su 
obra sin desmayos, logrando mejo- 
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rar la plantación por haber adqui- 
rido más práctica y aprovechando 
el abrigo que los arbolitos ya arrai- 
gados ofrecian á los nuevos. 

Aquellos fueron los difíciles co- 
mienzos de una obra por muchos 
conceptos admirable. 

En la actualidad, el bosque de pi- 
nos se extiende sobre un campo de 
veintidos hectáreas, plantadas á di- 
versas distancias: desde un metro á 
cuatro en, y entre las filas. El bene- 
ficio que este bosque ha prestado á 
Maldonado, es invalorable; basta 
una ligera inspección ocular, para 
darse cuenta del peligro en que se 
encontraba la ciudad, de ser sepul- 
tada por las arenas; y hoy, tanto los 
terrenos comprendidos entre ésta y 
el bosque como los que se encuen- 
tan debajo de éste, están comple- 
tamente atfirmados. 

La empresa del señor Enrique 1. 

3umnet que fué el iniciador de las 


Plantaciones sobre las dumas, en 
este Departamento, ha tenido, afor- 
tunadamente, muchos imitadores, 
entre ellos, los señores Mancebo, 
Burnet (hijo), Lemonier, Alonso Pé- 
rez, Gómez, Gurruchaga, Starot y 
Otros. 

Es ésta, sin duda alguna, la obre 
más provechosa que en materia de 
silvicultura se ha realizado por acá; 
el primer paso en el camino del pro- 
greso, que ha venido á consolidar el 
porvenir de la riqueza natural en 
esta región, donde la aridéz de 
las costas escuetas, inhospitalarias, 
ya solo representa una tradición re- 
mota, ante la realidad de una loza- 
na vegetación, que ha surgido como 
una sonrisa de la madre Naturaleza, 
convirtiendo á Maldonado en el pri- 
mer departamento selvicola del pais. 


Epuuxpo Homero PARGA, 


Inspector Agrónomo de la zona N.0 12, 





La cría del avestruz en California 


Importancia de esta industria y conveniencia de su explotación en el país.— 
Necesidad de su ensayo en las Estaciones Agronómicas 


La cría del avestruz ha adquirido 
gran desarrollo y perteecionamiento 
en el Sur de California. donde exis- 
ten varias granjas dedicadas espe- 
cialmente á ese ramo de la avicul- 
tura. La explotación comprende la 
cría y venta de las aves y la prepa- 
ración de sus plumas que ha dado 
origen á una floreciente industria en 
aquella región del gran país de Amó- 
rica del Norte. 

Viajando por el Estado de Califor- 
nia, visitamos una de aquellas inte- 
resantes explotaciones, situadas en 
las proximidades de la ciudad de 
Pasadena á unos veinte kilómetros 
de los Angeles, al centro de una re- 
gión famosa por su producción de 
naranjas. 

Era nuestro objeto adquirir datos 
sobre las condiciones de aclimata- 
ción y demás factores que han con- 


tribuido al éxito de la implantación 
en aquel país, de una industria que 
hoy se halla completamente descui- 
dada en el nuestro. 

El establecimiento visitado, pro- 
piedad del señor E. Cawston, su 
fundador, comprende varias  sec- 
ciones: un gran parque donde se 
cuidan unos ochenta á cien aves- 
truces para exposición pública per- 
manente, un taller para la clabora- 
ción de las plumas y una exposición 
de éstas, en colecciones debidamente 
clasificadassegún tamaño, color, for- 
ma, ete., así como de hermosas mues- 
tras de artículos de modisteria con- 
feccionados con plumas elaboradas 
primorosamente, en el taller de que 
hemos hahlado, pormanos femeninas 
que pueden ocuparse, de esa mane- 
a, en una de las tareas mas apropia- 
das para la mujer. Es necesario pen- 
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sar pues, desde ya, en los buenos 
resultados que la industria de las 
plumas tendría para la economía de 
nuestro país, donde si se implanta- 
ra, contribuiría á cubrir las deman- 
das de trabajo con el empleo de gran 
número de mujeres. Esta suposición 
se hace mas evidente, considerando, 
que casi todas las operaciones que 
comprende la preparación de las 
plumas deben hacerse puramente á 
mano y que el trabajo resulta remu- 
nerador porque, en confecciones de 
ese género, no solamente hay que 
considerar el trabajo manual, sino 


pequeño y con plumas de inferior 
calidad, comparado con el avestruz 
africano, son indicios que hacen su- 
poner que estas aves pueden aclima- 
tarse perfectamente en los campos 
de nuestro pais de la misma manera 
que en los de California. 

Por eso tratábamos de conocer la 
manera como podrian importarse 
unos casales para que, criados en 
una granja, nos demostraran que el 
cambio de medio no evita la repro- 
ducción y no dificulta la vida de 
aquellas aves en nuestros estableci- 
mientos rurales. 








Un grupo de avestruces en el abrevadero 


también el buen gusto y el arte de 
la obrera. Los jornales deben ser, 
por consiguiente, elevados. 

En la localidad de San Jacinto, 
también en el Sur de California, el 
mismo propietario posee una estan- 
cra donde se crian unos mil avestru- 
ces, cantidad que desde luego pone 
de manifiesto la importancia de la 
explotación. 

El clima de California y especial- 
mente el de las proximidades de Los 
Angeles, es bastante parecido al del 
Uruguay. Por otra parte, la resisten- 
cia de los avestruces á las diversas 
condiciones del medio, que es relati- 
vamente grande y la existencia en 
nuestro país del 2andú mucho más 


Consideramos, pues, que podría 
ensayarse esa nueva industria, sus- 
tituvendo la desaparición continua 
de los ágiles handuces que corretean 
por nuestros campos, por los arro- 
gantes avestruces africanos, adap- 


tados á la vida doméstica, en las” 


condiciones de la granja. 

Antes de entrar en otros detalles, 
es necesario hacer notar el error en 
que se incurre al creer que los ñhan- 
duces sólo causan perjuicios á nues- 
tros Campos; pues es conocido por 
todos, que también destruyen la lan- 
gosta y muchos insectos dañinos y 
en general contribuyen á la limpieza 
de dichos campos. 

Veamos ahora algunas observa- 
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ciones apuntadas sobre la posibili- 
dad de importarlos de California, de 
acuerdo con informes que nos ha su- 
ministrado Mr. H. J. Vatcher, ge- 
rente de la granja referida. 

El establecimiento fué fundado en 
el año 1885 por Mr. E. Cawston, 
quien habiéndose dedicado durante 
largo tiempo al estudio de los aves- 
truces é indus- 
tria de las plu- 
mas, hizo un 
viaje al Africa 
con el fin de 
conseguir algu- 
nos buenos 
ejemplares y 
transportarlos á 
California. Su 
objeto era criar- 
los para obtener 
las plumas, ven- 
diendo éstas y 
los artículos que 
con ellas se con- 
feccionan, den- 
tro y fuera del 
pals. 

El primer con- 
tingente estaba 
formado por 
diez y ocho aves 
cazadas en Afri- 
ca, las que des- 
pués de un viaje 
de cinco sema- 
nas, desde Cape 
Twon, en el Sur 
de aquel conti- 
nente, llegaron 
en 1885 al puer- 
to de Galveston, 
dle donde fueron 
conducidos á 
California por ferrocarril. Más tar- 
de se adquirieron otros ejemplares 
en Nubia, Africa, para reforzar la 
cría. 

La reproducción se efectuaba pri- 
meramente por incubación natural, 
pero luego se recurrió al empleo de 
incubadoras especiales General- 
mente el peso de un huevo de aves- 
truz africano oscila alrededor delá 
1 */, kilogramos. y los charabones 
cuando salen de la cáscara, tienen 





Macho 


unos 30 centímetros de alto, siendo 
fuertes y bien emplumados. Un mes 
después, han crecido unos 30 centi- 
metros, hasta que llegan al término 
medio de su talla que es de unos dos 
metros aproximadamente. El cuello 
mide hasta metros 0.90 en cuyo caso 
el animal puede alcanzar á una al- 
tura de 3 metros aproximadamente. 
El promedio de 
la duración de 
la vida es de 40 
á 50 años, aun- 
que algunos 
ejemplares han 
llegado hasta 
un siglo de exis- 
tencia. 

La produc- 
ción de las plu- 
mas es el objeto 
principal de la 
explotación y, 
tanto la cría co- 
mo la alimenta- 
ción y el cuida- 
do, se efectúan 
racionalmente, 
propendiendoal 
mejoramiento 
de la calidad y 
cantidad de esa 
producción. Las 
plumas deben 
ser fuertes y 
brillantes. Rela- 
cionado con 
esas caracteris- 
ticas, el clima 
es un factor de 
gran importan- 
cia; por ejem- 
plo: se conoce 
el dato experi- 
mental de que convienen tempera- 
turas diurnas elevadas, contrastan- 
do con noches frías. La alimenta- 
ción es otro factor de importancia 
que debe contribuir á formar ani- 
males sanos y robustos, que son los 
que tienen mejor plumaje. 

Hemos dicho que pueden repro- 
ducirse por el proceso natural ó por 
el empleo de incubadoras especia- 
les. 

En la época de la cría, el macho 
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excava un nido en la arena y Como 
es de un plumaje más obscuro que 
el dela hembra, proporciona abrigo 
á aquella durante la noche, 

La hembra se encarga de los hue- 
vos durante el día. Después de cua- 
tro días de salidos de la cáscara, los 
pollnelos toman el mismo alimento 
que sus padres, que como verentos 
consiste en ver- 
duras, cercales, 
naranjas, etc. 
Estas últimas 
son un manjar 
muy estimado 
por los avestru- 
ces. Auuaque se 
sabe que estas 
aves tragan 
cualquier cosa 
no siendo nada 
delicadas en 
cuanto á su ali- 
mentación, el 
personal del es- 
tablecimiento 
tiene mucho cui- 
dado con el ra- 
cionamiento, 
pues á una buce- 
na alimentación 
corresponden 
plumas de ex- 
celente calidad. 

Una opera- 
ción importante 
os la que consis- 
te en obtener 
las plumas por 
medio del corte 
óclarranque. E 
En nuestro caso o 
se empleaba el 
procedimiento 
que consiste en cortarlas cuida- 
dosamente junto á la piel una por 
vez, dejando el tronco de las plu- 
mas hasta que se desprende natu- 
ralmente. Esta operación se hace 
cada ocho ó nueve meses y puede 
ser presenciada por el público. El 
primer corte se hace á los nueve 
meses, edad en que los jóvenes aves- 
truces tienen plumas bien desarro- 
lladas. La operación se practica en 
una especie de corrales con Cercos 








Hembra 





de tablas de altura conveniente 
Esos corrales ó bretes tienen la for” 
ma de una V y los avestruces que 
van á suministrar las plumas, se co- 
locan en el ángulo que forman los 
dos cercos que los componen. Para 
que las aves permanezcan inmóvi- 
les é inofensivas, se les coloca una 
caperusa de tela sobre la cabeza y 
mientras un 
hombre se en- 
carga de suje- 
tarlo otro le cotr- 
ta las plumas 
junto al cuerpo. 

El procedi- 
mientodearran- 
car las plumas 
esj considerado 
como más ven- 
tajoso, en cuan- 
to favorece la 
salida de las plu- 
mas nuevas: pe- 
ro en nuestro 
“caso se sigue el 
sistema del cor- 
te, debido á que 
de esa manera 
no se pueden 
lastimar las 
aves, pues por el 
arranquesepue- 
den producir 
irritaciones en 
lapicl.tantomás 
perjudiciales 
cuanto más va- 
liosas son las 
aves. 

Según hemos 
fo dicho, en el es- 

tablecimiento 

de Pasadena se 
erían animales de exposición y por 
eso no se les arrancan. sino que se 
les cortan las plumas. 

Obtenidas éstas, son llevadas á 
wna seeción del establecimiento des- 
tinada á su preparación, donde se 
lavan, secan, rizan y acondicionan 
para la venta y confecciones de mo- 
disteria. 

Se clasifican según el color, el 
largo y el ancho. Las hay hasta de 
cerca de 70 centímetros de largo. 


A 
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La clasificación según el ancho com- 
prende 6 categorias. Teniendo en 
cuenta todas las condiciones de las 
plumas, es decir; largo, ancho, co- 
lor, brillo, rizo, forma etc., se ha 
formado una clasiflcación compues- 
ta por cerca de quinientas clases. 

La importancia de esta industria 
se manifestaba claramente obser- 
vando las diversas secciones del es- 
tablecimiento, cuyo gerentenos de- 
cia: «No pueden eonocerse estas 
aves habiéndolas observado contfi- 
nadas en un pequeño parque públí- 
co, jardín zoológico 6 cualquier otro 
sitio por el estilo » y nosotros debe- 
mos agregar que es necesario 0h- 
servarlas adaptadas á la vida de la 
granja constituyendo una explota- 
ción racionalmente orientada. 

El precio de venta de las plumas 
varia según la clase, desde 3 hasta 
50 $. Es interesante hacer conocer 
el precio de algunas clases. Según 
catálogos, los precios de la clase 
Mamada California Special son: 


7.50 cada una 





33 centimetros * 


38 > » 10.00 >» » 
43 » » 1500  » » 
48 » >» 22,50 >» » 
93 » 30.00  » » 
61 s » 40.00  » » 
OS , » 


50.00» » 


Por ahora, lo que más nos interesa- 
ria, sería poder iniciar con éxito la 
ería del avestruz africano, como ba- 
se para implantar la luerativaindus- 
tria á que da lugar dicho proceso. 

Es evidente la conveniencia que 
habrá en importar algunos casales 
del Sur de California, por lo que 
indicaremos los datos adquiridos en 





Cawston, sobre la conducción desde 
Pasadena á Montevideo. 

Los mejores ejemplares, para ese 
objeto, son de doce á diez y ocho 
meses de edad y lo más conveniente 
sería comprar casales de diez y ocho 
meses. No hay duda de que los aves- 
truces resistirian perfectamente el 
largo viaje á realizar desde Califor- 
nia al Uruguay, atento la forma en 
que fueron trasportados á California. 

En cuanto á la clase de alimenta- 
ción, no son exigentes. Puede dárse- 
les, coles picadas, tres ó cuatro por 
díaz cada dos días, 1/, kilo de maíz 
pues si se abusa de este alimento 
puede originar un mal estado de sa- 
lud que se manifiesta por la consti- 
pación. También puede darse á los 
avestruces cebada 6 alfalfa verde 
y muy poco heno, hojas de verdura 
y remolacha. 

Durante el viaje desde New York 
á Montevideo, necesitarían una ra- 
ción total análoga á la siguiente: 
1 ó 2 bolsas de maiz, 4 sacos de eo- 
les y 1 de remolachas. 

Las plumas deben remitirse sepa- 
"adamente, pues la práctica ha de- 
mostrado que es la mejor manera de 
expedir los avestruces ya sea por 
vía terrestre ó maritima 

Conclusión. — Sería necesario en- 
sayar la cría del avestruz africano 
en nuestro pais, importando uno ó 
varios casales de California y eui- 
dándolos como animales de granja, 
en las Estaciones Agronómicas del 
Estado ó en los establecimientos 
particulares. 

ÁRTURO ABELLA, 
Agrónomo 


Ayudante de la Sección 
Informaciones Agronómicas, 





DEFENSA AGRÍCOLA 


Las enfermedades de la vid y medios para combatirlas 


(Conferencia dada par el agrónomo señor Guido Lonygeya, 
inspector de Zona de la Defensa Agetcola de Florida y Du. 
razno, en la quinta del señor Domingo Giórdano, en Florida). 


Señores: Os he dado cita en el vi- 
ñedo del señor Giordano, á quien de- 


bemos agradecimiento por su atenta 
hospitalidad, para conversar amis- 
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tosa y sencillamente sobre las enfer- 
medades de la viña y de los medios 
para combatirlas. 

Enseguida se preguntarán ustedes 
si las enfermedades de las plantas se 
ajustan al concepto que tenemos de 
las enfermedades de los hombres y 
de los animales. 

Respondo afirmativamente, pues 
cualquiera alteración en la salud de 
los animales como en la de las plan- 
tas, implica anormalidades análogas 
en sus fundamentos. 

Las causas que provocan altera- 
ciones en la salud de la viña, asi 
como de todas las plantas que se 
cultivan en gran escala, son nume- 
rosas. Según : su orígen y naturaleza, 
las enfermedades de la viña pueden 
dividirse en «parasitarias» y «no 
parasitarias». 

He aquí un vocablo que no co- 
rresponde á la sencillez que nos pro- 
poniamos mantener desde el prin- 
cipio; pero, como es tan dificil sus- 
tituirlo con otro, recurramos á su 
explicación : 

Parasitarias son las enfermedades 
debidas á parásitos, es decir, á otras 
plantas ó animales que viven á ex- 
pensas de la viña, del mismo modo 
que hay hombres que se arriman á 
otros para comer á costa ajena. 

De los parásitos de la viña, me- 
recen destacarse los más temibles: 
los hongos. De ellos, que ocasionan la 
pérdida de parte ó de toda la cose- 
cha y que, si nos descuidamos, aca- 
barán por destruir los viñedos, ha- 
blaremos hoy con detenimiento, Pro- 
ceuremos entonces conocerlos, pues: 
«enemigo conocido, se encuentra ya 
medio vencido». 

¿Los hongos dañinos, son seme- 
jantes á los que sazonan la comida? 

A primera vista no parece; sin em- 
bargo, pertenecen á la misma clase 
“de vegetales, que comprende una 
infinidad de especies, notables por 
la extraordinaria diversidad de sus 
formas y tamaños. 

El carácter común, sobresaliente, 
consiste en que los hongos no tienen 
nunca esa substancia verde que 0s- 
tentan las hojas y tallos de casi todas 
las plantas superiores. Además, son 


siempre parásitos ó saprófitos, lo que 
quiere decir que cuando toman su 
alimento de un organismo todavia 
viviente, con el cual viven y al que 
explotan, son hongos parásitos; y 
cuando, al contrario, buscan sus ali- 
mentos en la materia orgánica muer- 
ta, son hongos saprófitos. 

Varias especies de hongos, de los 
comestibles, por ejemplo, son sapró- 
fitos mientras el «antracnosis» es 
un hongo parásito de la viña. 

Otro carácter general, consiste en 
la formación de los hongos por fila- 
mentos, más ó menos ramificados, 
sueltos ó aglomerados, que en la ma- 
yoria de los casos se hunden en el 
medio nutritivo y sólo aparecen á 
la superficie los órganos de repro- 
ducción, esto es, los «esporos», que 
corresponden á los granos, á las se- 
millas de las plantas superiores. 

Los hongos de la comida, que 
todos conocemos, tienen filamentos 
muy ramificados, esparcidos en la. 
tierra ó en el mantillo, á veces aglo- 
merados y formando como una es- 
pecie de fieltro, mientras la parte 
que nosotros comemos, es decir el 
pié cilíndrico con el sombrero enci- 
ma, es simplemente el aparato de 
fructificación. En la faz inferior del 
sombrero, en efecto, se forman los 
esporos, (las semillas de los hongos) 
que no se distinguen á simple vista, 
pero que se ven claramente con au- 
xilio del microscópio. 

Ahora bien, los hongos que atacan 
á la viña, á pesar de ser mucho más 
pequeños, tienen también su sistema 
vegetativo constituido por filamen- 
tos y sus órganos de diseminación, 
es decir, los esporos. 

Estos conocimientos generales, ru- 
dimentarios, nos permiten ir al vi- 
ñedo á conocer y comprobar las tres 
enfermedades que causan más gra- 
ves perjuicios: el mildiú, el oidiuun 
y el antracnosis. 

La primera enfermedad, el mil- 
diúm, es producida por un hongo 
llamado científicamente Peronóspora 
ó «Plasmopara viticola». 

El hongo á que se debe la enfer- 
medad conocida con el nombre de 
oldinim y valgarmente con los nom- 
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bres de polvillo ó ceniza, es el «Un- 
cinula spiralis ». 

En fin, el antracnosís Ó carbón ó 
viruela de la viña, es la enfermedad 
producida por el «Gleosporium am- 
pelophagum », hongo cuyas fructifi- 
caciones sexuales no son todavia 
bien conocidas. 

Esto, como curiosidad científica; 
prácticamente, aquí tienen ustedes 
una hoja atacada por el mildiú. Mi- 
ren ustedes la cara inferior y Obser- 
ven esas manchas decoloradas, esto 
es, de un verde menos obscuro que 
el resto de la hoja, y esas otras que 
ya tomaron un color amarillo, más 
ó menos obscuro, hasta volverse mo- 
renuzcas. 

Bien; en correspondencia con esas 
manchas, dentro del tejido de la hoja 
(recurriendo al microscopio) se no- 
tan los filamentos que se insinúan 
entre célula y cólula, de las cuales 
sacan su alimento por medio de chu- 
padores. Á intervalos, los filamentos 
se juntan y salen por la cara inferior 
de la hoja, formando en el conjunto 
una suerte de eflorescencia blanca, 
como si se le hubiese espolvoreado, 
con azúcar muy fina.— Vuelvan en- 
tonces, la hoja; ¿en correspondencia 
con las manchas superiores, no ven 
ustedes esa pelusilla blanca? Alli 
están los órganos de diseminación, 
son los esporos de rerano, que se des- 
prenden fácilmente y que llevados 
por el viento ó la lluvia van á infee- 
tar rápidamente todas las parras. 

Y no son estos solos que se for- 
man: hay otra clase de esporos, más 
resistentes al frio, que se denominan 
«esporos de invierno». Estos se pro- 
ducen en el interior del tejido y 
tienen una membrana espesa que 
les protege contra las inclemencias. 
Entonces, cuando caen las partes 
de la viña va secas y podridas que 
los contienen, diseminan en el suelo 
los esporos de invierno, que perma- 
necen vivos, pero en estado de re- 
poso, hasta la primavera siguiente, 
en que vuelven á desarrollarse y á 
propagar otra vez la enfermedad. 

La existencia de los esporos de ín- 
víerno nos explica porque el mildiú 
reaparece cada año, en los mismos 


viñedos que han sido curados cui- 
dadosamente, pues además de la 
membrana impenetrable, los esporos 
de invierno están protegidos por el 
suelo, en donde sería difícil alcan- 
zarlos. 

Asi es que ustedes ya saben que 
el mildiú 6 peronóspora de la viña, 
ataca principalmente las hojas, don- 
de es fácil descubrir su presencia 
por las manchas decoloradas ó ama- 
rillas y después morenuzeas, que se 
forman sobre la cara superior; mien- 
tras por la parte inferior, en corres- 
pondencia con las manchas, se nota 
la pelusilla ó etlorescencia blanca. 

La misma enfermedad puede ata- 
car todas las partes verdes de la viña 
y las pelusillas blancas que señalan 
el mildiú se pueden presentar por 
consiguiente sobre los brotes, zarci- 
llos y racimos verdes. Más tarde, 
todas estas partes, desorganizadas, 
se secan y pudren. 


La otra enfermedad, el ordíum de 
la viña 6 polvillo ó cenizo, ataca 
también todas las partes verdes de 
la viña, pero los filamentos de este 
hongo, en lugar de hallarse dentro 
del tejido, permanecen en la super- 
ficie, penetrando solo los chupadores. 
Esto es muy importante, pues el tra- 
tamiento que emplearemos para com- 
batir esa enfermedad, pudiendo ope- 
rar directamente sobre el hongo y 
los esporos de verano, será al mismo 
tiempo preventivo y eurativo. Sin 
embargo, el vidium, como el mildiú, 
produce también sus esporos de in- 
vierno, contra los cuales no hay tra- 
tamiento eficaz. 

A simple vista, el ozdímn se mani- 
ticsta bajo el aspecto de un polvillo 
harinoso, de color blanco sucio y 
después gris. Más adelante, las partes 
atacadas adquieren un color pardo 
negruzco, debido al daño hecho á las 
células epidérmicas. 

Las manchas formadas por el pol- 
villo blanco sucio, aparecen sobre 
las dos caras de las hojas, pero pri- 
meramente en la inferior. Los sar- 
mientos jóvenoes, herbáceos, son ata- 
cados del mismo modo: el polvillo, 
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apenas visible, aparece cerca de la 
base y se extiende poco á poco, hasta 
cubrirlos casi completamente. 

Cuando la enfermedad aparece 
en las flores, provoca el aborto; quie- 
re decir que el fruto no cuaja, ó bien 
no se desarrolla y cae en seguida 
después de cuajado. Es por esto que, 
aún cuando haya poco ó ningún pe- 
ligro de vidiúm, el azufrado en la flo- 
ración nunca se debe omitir. 

Generalmente el polvillo blanco 
sucio es más abundante y se distin- 
gue mejor en los racimos, cuando 
los granos han llegado á casi su ta- 
maño completo. La parte del pellejo 
dañado por el hongo se endurece, se 
pone coriáceo y deja de crecer. Re- 
sulta de esto que, siguiendo el desa- 
rrollo de la pulpa, la parte corroida 
cede á la presión y el grano se 
agricta. 


Pasemos ahora á examinar el «<an- 
tracnosis», el más terrible de nues- 
tros enemigos, que este año especial- 
mente ha hecho estragos en los vi- 
ñedos. 

El antracnosts, ó viruela de la viña 
según lo llaman vulgarmente, se 
reconoce á simple vista por los pun- 
titos pardos, primeramente, y las 
manchas redondeadas, después, con 
el contorno negro y el centro desco- 
lorido, que se forman sobre las hojas, 
los sarmientos verdes y los racimos 

A la parte descolorida de las 
manchas, corresponde generalmente 
una depresión, debida á la desor- 
ganización del tejido, que se nota 
sobre todo en los sarmientos. Aquí 
tienen ustedes un sarmiento en que 
las manchas ya muy deprimidas en 
el centro, adquieren el aspecto de 
pústulas (postillas.) Miren ahora este 
racimo, cuyos granos ya desarro- 
lados, muestran las manchas carae- 
terísticas de la antracnosis: redon- 
das, con el borde negro y el centro 
de un blanco sucio. Todavía no se 
notan las depresiones, pero, más 
adelante, se formarán las pústulas 
(ó chancros) á veces tan profundas 


que ponen á descubierto las semillas. 


También el antracnosis ataca á las 





flores; en este caso la fecundación es 
incompleta ó bien las flores, en apa- 
riencia quemadas, se caen. 

El desarollo del antracnsoís cs ta- 
vorecido por la humedad del aire 
y la temperatura baja. Por esto es 
la primera enfermedad que aparece 
en los viñedos, inmediatamente de 
apuntar los brotos. El mildiú se em- 
pieza á observar á fines de Noviem- 
bre y el oídinm se desarrolla á 120; 
pero hace mucho daño cuando la 
temperatura sube de 200 hasta 350, 
Con un tiempo más cálido y seco, 
esta enfermedad y las otras se re- 
suelven completamente. 


Conocidas las caracteristicas de 
los hongos que causan las tres enfer- 
medades principales de la viña, pa- 
semos á hablar de los medios para 
combatirlas. 

Un remedio preventivo eficaz con- 
tra el antracnosís es el ácido sultúri- 
co, en disolución al 100/o esto es, 
10 kilogramos de ácido sulfúrico del 
comercio (¡nunca 10 litros!) en 100 
de agua. 

¡Hay que tener sumo cuidado en 
la operación de mezclar el ácido sul- 
fúrico con el agua! Siempre verter 
el ácido, poco á poco, en el agua y 
nunca recurrir al procedimiento con- 
trario. Revolver el líquido con un 
trozo de madera, durante la opera- 
ción. 

La disolución del ácido sulfúrico, 
se aplica en pulverizaciones, sin ol- 
vidar que para emplear soluciones 
ácidas hay que usar pulverizadores 
forrados de plomo. Este tratamiento, 
naturalmente, se hace en invierno; 
la mejor época para su aplicación 
cs en seguida de efectuada la poda, 
pulverizar con mucho cuidado, para 
cubrir la cepa de todos lados y al- 
canzar bien los huecos, corte, heri- 
das y chancros. 

Cuando la pulverización con áci- 
do sulfúrico ha sido hecha con em- 
peño, en el buen momento y en justa 
proporción, el antracnosis no apare- 
ce. Si por la falta de una ó de todas 
estas condiciones, al principio de la. 
vegetación se nota la enfermedad, 
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los azufrados repetidos pueden dar 
algún resultado. 

El azufre, entonces, €s el trata- 
miento curativo del antracnosis y, 
al mismo tiempo, el remedio infali- 
ble contra el oidiumn. 

La primera aplicación de azutre 
para combatir el antracnosis, se efec- 
túa en seguida que los brotes alcan- 
zan á 10 centimetros de largo y se 
repite el tratamiento cada quince 
días, hasta vencer la enfermedad. 

El mismo tratamiento sirve, natu- 
'almente, contra el oidium: sin em- 
bargo, nunca recomendaremos bas- 
tante no omitir el azufrado en la 
época de la floración, pues la ten- 
dencia de muchas variedades á de- 
jar caer las flores sin cuajar la fruta, 
se puede disminuir por la aplicación 
de azufre durante la floración. 

Il último azufrado se hace. gene- 
talmente, cuando las uvas empiezan 
á tomar color. No obstante se evi- 
tará la aplicación de azufre cuan- 
do reina temperatura excesivamen- 
te cálida, á causa del peligro de 
quemar las uvas y hojas. 

La lluvia 6 vientos fuertes. que 
siguen inmediatamente después de 
la aplicación del azutre, hacen nece- 
sario un nuevo tratamiento. 

Es preferible aplicar azufre cuan- 
do las hojas están secas y no cuando 
están mojadas por el rocío. En efec- 
to, las gotas de agua juntan el azufre 
en algunas partes y dejan otras sin 
tratar. 

El tratamiento es perfecto sólo 
cuando el azufre ha penetrado en 
todas las partes de la cepa. Por esto 
hay que emplear azufre sumamente 
fino, pretiriéndose el azufre subli- 
mado. 

Una distribución perfecta del azu- 
fre, se obtiene por medio de máqui- 
nas del tipo «Torpille» de Vermo- 
rel. 

Los tratamientos hechos con azu- 
fre grueso ó mal distribuido resultan 
completamente incticaces. 

Nos resta todavía hablar del caldo 
bordelés, que es el remedio infalible 
contra el mildiú ó peronóspora de 
la viña v al mismo tiempo un fun- 
guicida de los más apreciados par: 


combatir muchas otras enfermeda- 
des criptogámicas. 

El caldo bordelés les una mezcla 
de cal con sulfato de cobre, desleída 
en agua, cuva fórmula se debe al 
profesor Millardet, de Burdeos. 

La fórmula que puede servir de 
base para la preparación del caldo 
dordelés, es la siguiente: 

Sulfato de cobre: 2 kilos. 

Cal grasa: 1 */, kilos. 

Agua: 100 litros. 

En Italia se emplea generalmente 
la fórmula: 1 por ciento de sulfato 
de cobre, con 1 por ciento de cal 
reción apagada: mientras otros em- 
plean el 3 por ciento de sulfato de 
cobre. 

De cualquier modo, la mezcla 
nunca debe aplicarse ácida, pues 
esto es indicio de que hay todavía 
sulfato de cobre indescompuesto, 
que puede quemar las partes verdes 
de la viña. Conviene entonces que 
la mezcla tenga reacción neutra, lo 
que se comprueba con papel de tor- 
nasol, ó mejor, eon papel de fenolt- 
taleina. 

Se pone la cal viva, en piedras, 
en una cesta, que se sumerge dos 
minutos en el agua pura, para apa- 
garla. y se extiende después sobre 
un área limpia, en donde se deshace 
'ípidamente. Esta cal muerta, des- 
pués de tamizada, se pesa v se di- 
suelve en 10 litros de agua. 

Por otro lado se disuelven los 2 
kilos de sulfato de cobre en 90 litros 
de agua: se pone el sulfato de cobre 
dentro de una bolsa de tejido poco 
tupido y se la agita en el agua. El 
sulfato se disuelve ligero y si se 
quiere activar la operación se ca- 
lienta el agua. 

Nunca deben usarse recipientes 
de hierro ó de zinc, á los que ataca 
el sulfato; lo mejor son harriles usa- 
dos ó vasijas de barro; se agita con 
trozos de madera. 

Por fin se viente poco á poco la 
lechada de cal en la solución de sul- 
fato de cobre y nunca inversamente, 
teniendo cuidado de remover fuer- 
temente la mezcla durante la opera- 
ción. 

Poco tiempo después el liquido 
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toma hermoso color azúl y cuando 
se deja en reposo, se deposita la 
mezcla y el:agua queda incolora. 
Cada vez que se vaya á emplear, se 
agita bien, hasta que resulte la mez- 
cla bien homogénea. 

Para distribuir el caldo bordelés, 
se emplea un pulverizador. Reco- 
mendamos la homba de lomo « Res- 
nard » y los picos « Vermorel ». 

La primera aplicación se efectúa, 
generalmente, en Noviembre; la se- 
gunda después de cuajar la fruta y 
la tercera veinte días después. Una 
buena norma es repetir el sulfatado 
cuando se ve que han desaparecido 
en las hojas las manchas azules del 
tramiento precedente. 

Terminaremos nuestra sencilla 
conversación advirtiendo una vez 





más que los tratamientos, para re- 
sultar eficaces, deben ser preventi- 
vos, es decir, que deben aplicarse 
antes que aparezca la enfermedad, 
no sólo porque una vez que los hon- 
gos han penetrado en el tejido de la 
planta es difícil alcanzarlos, sino 
que los órganos invadidos ya no 
cumplen perfectamente las funcio- 
nes que les compete. El tratamiento 
con ácido sulfúrico, el azufrado, las 
pulverizaciones con caldo hbordclés, 
deben considerarse, entonces, como 
operaciones de cultivo indispensa- 
hles, que cada año, sin excepciones, 
tenemos que repetir. 


Guino LoNGEGA, 


Ingeniero agrónomo. Inspector de 
Zona de la «Defensa Agrícola». 
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ALOJAMIENTO DE INMIGRANTES 


Estado del movimiento de inmigran- 
tes durante el mes de Noviembre 


Existencia del mes anterior, 27. 
Entrada, 309; total, 336; salida, 304. 
Pasan al mes de Diciembre: 32. 


NACIONALIDADES 

Españoles, 144; turcos, 55; portu- 
gueses, 23; rusos, 48; italianos, 21; 
austriacos, 10; franccses, 3; alema- 
nes, 2; brasileños, 2; japoneses, 1. 

OFICIOS 

Jornaleros, 154; labores domésti- 
cos, 32; agricultores, 28; labradores, 
23; comerciantes, 7; mozos, 6; pana- 
deros, 5; mecánicos, 3; carpinteros, 
2; sastres, 2; quinteros, 2; herreros, 
2; carreros, 2; cocineros, 2; tapice- 
ros, 2; enfermeros, 1; escribientes, 
1; maestros, 1; mucamos, 1; albañi- 
les, 1; marmolistas, 1; chauffeurs, 1; 
cocheros, 1; barrenistas, 1; electri- 
cistas, 1; droguistas, 1; talabarte- 
ros, 1; tejedores, 1; ayudantes de 
cocina, 1. Menores, 2%. 


Estado del movimiento de inmigran- 
tes durante el mes de Diciembre 


Existencia del mes anterior 32, 
Entrada, 318; total, 350; salida, 332. 
Pasan al mes de Encro 18. 


NACIONALIDADES 

Españoles, 136; portugueses, 80; 
rusos, 40; italianos, 19; belgas, 16; 
franceses, 6; ingleses, 6; brasileños, 
5; norteamericanos, 3; suizos, 3; ar- 
gentinos, 3; uruguayos, 1; 

OFICIOS 

Labradores, 121; Jornaleros, 80; 
agricultores, 63: labores domésticas, 
17; quinteros, 5; pintores, 4; n10Zos, 
3; dependientes, 3; peones de cocina, 
2; camareros, 2; mecánicos, 1; tala- 
barteros, 1; horticultores, 1; albañi- 
les, 1;jardineros, 1; cocheros, 1; pa- 
naderos, 1; picapedreros, 1; meno- 
res, 10. 

Montevideo, Diciembre 3! de 1913. 


JuAn F. ROLANDO, 
Director. 
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El nuevo palacio legislativo 


UNA IMPORTANTE OBRA DECORATIVA 


En los primeros dias del mes de 
Enero corriente, se realizó la expo- 
sición de planos-proyectos, para la 
decoración del edificio que, en esta 
capital, se construye para asiento 
del Poder Legislativo. 

Las más autorizadas opiniones en 
la materia, han estado contestes en 
que se trata de una concepción artis- 
tica verdaderamente elevada, y que 
abona la reputación mundial del 
autor, arquitecto Cayetano Moretti, 
cuyo nombre famoso en Europa, lo 
ya siendo tambien en América, don- 
de sus conocimientos técnicos han 
tenido ya muy importante aplica- 
ción, en obras monumentales 

Los grabados que ilustran esta 
esta nota, representan los tres me- 
jores aspectos de la maqueta respee- 
tiva, á saber: conjunto del frente 
principal; detalle de entrada central 
y perspectiva del edificio desde uno 
de los ángulos. 

Asunto de tanta trascendencia ha 
ocupado extensamente las colum- 
nas de la prensa diaria, y sus juicios 
optimistas acerca de la obra, cuya 
ejecución está ya muy avanzada en 
lo que se relaciona con la construe- 
ción de ingeniería, merecen ser co- 
nocidas. 

Dice al respecto un órgano carac- 
terizado: 

No es el artículo de un diario el 
lugar adecuado para analizar toda 
la labor artística que representan la 
veintena de planos de gran tamaño y 
la maquete presentados; de ahi que 
contra nuestra voluntad, nos vea- 
mos forzados á ocuparnos solamen- 
te de algunas de las modificaciones 
estudiadas por el arquitecto Moretti. 

En el interior, la sala de Pasos 
Perdidos ha sido de todas las depen- 
dencias del Palacio, la que preferen- 
temente reclamará la atención del 
proyectista; reducida en el proyecto 


de Neano á una simple galería sobre 
planta rectangular y con plafond pla- 
no, acusaba un aspecto de estrechez 
impropias de una sala que es al mis- 

mo tiempo Hall Central y trait d'n- 

nión entre las salas de sesiones de 
ambas Cámaras y las demás depen- 

dencias primordiales del Palacio. El 

arquitecto Moretti ha hallado para 
esto una solución que le satisface 
plenamente : aún dejando que la sala 
conserve su unidad, ha movido las 
madas y dispuesto en su centro un 

ambiente, cuadrado que altera la 

uniformidad de la primitiva galería. 

Esto ha consentido la habilitación - 
de dos entradas monumentales que 
serán los ingresos de honor á los dos 
recintos de sesiones. Los otros dos 
espacios que, con el precedente, 

constituyen la sala de Pasos Perdi- 

dos son cubiertos con bóvedas que 
reposan sobres las columnas y mu- 

ros laterales y por medio de la cual 

se obtiene la magestuosa monumen- 
talidad de un ambiente que es ante- 
-“ámara, sala de descanso y conver- 
sación. Completan la decoración dos 
grandes vitraux que cierran las ca- 
bezas y que simbolizan la Virtud y 
la Ley. 

Las salas de sesiones son decora- 
das ambas siguiendo las mismas lÍ- 
ncas generales, diferenciándose en 
sus elementos secundarios, las ca- 
vacteristicas de su decoración con 
la elegancia y severidad tanto en 
conjunto como en cada una de sus 
partes. Provoca también juicios elo- 
giosos la delicada y sencilla orna- 
mentación dela Biblioteca; el artista 
se ha inspirado en el arte pompeyano 
y ha conseguido efectos agradabilí- 
simos. 

Ahora bien; muchos han objetado 
que el futuro Palacio presentaría, 
una vez terminado un chatedad 
abrumadura;la altura casi idéntica 
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de todos sus cuerpos y el predominio 
de la línea horizontal imprimirían al 
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ciudad, la perspetiva del macizo de 
albañilería ya construido, se percató 
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Entrada al palacio por el frente principal 


edificio un carácter excesivamente 
pesado. El arquitecto Moretti, estu- 
diando desde distintos puntos de la 


que allí radicaba efectivamente el 
defecto capital de la obra: perento- 
riamente juzgó necesario, para sal- 
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Frente principal en conjunto 


El nuevo palacio legislativo 





var el edificio, levantar su parte la monotonía de la línea recta que la 
céntrica, para romper resueltamente — coronaba. Algunos insinuaron atre- 
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vidamente como medida salvadora 
la erección de una cúpula, pero el 
proyectista conceptuó poco conve- 
niente alterar la pureza del estilo 
griego con la introducción de una 
línea extraña; más aún, rechazó de 
plano tales insinuaciones que de se- 
guirse llevarían á la consumación de 
un verdadero sacrilegio. 

En su afanosa búsqueda y después 
de agotar todas las soluciones posi- 
bles, aceptó la que presenta en los 
plano como la más realizable y esté- 

ica. Este partido que —como lo po- 
nían de manifiesto los grabados pu- 
blicados—ostenta en cada uno de 
sus cuatro lados seis cariátides que 
hacen que el conjunto tenga cierta 
reminiscencia, aunque lejana con el 
Erecteión griego. 

En Arquitectura — según estable- 
cen los doctos—la única solución 
aceptable, cs la natural, la lógica; de 
allí que se exija que cada elemento 
decorativo, acuse algún organismo 
interno y sirva además para indivi- 
dualizarlo y caracterizarlo. ¿Cómo, 
pues, levantar ese cuerpo cóntrico 
que daría más ligereza y esbeltez 
al edificio si no responde á algo que 
se inicie desde las fundaciones? Y 
esta cuestión que se le presentó in- 
mediatamente al arquitecto Moretti, 
vino á robustecer é imprimirle ca- 
rácter al partido adoptado en la 
Sala de Pasos Perdidos de manera 
pues que el cuerpo de las cariátides 
acusa desde cel interior el ambiente 
central de la sala donde están las 
puertas de honor de las salas de 
deliberaciones. 

La fachada principal y la lateral 
que da á la calle Agraciada, han 





sufrido modificaciones importantí- 
simas. En la primera, han sido sus- 
tituidas por pilastras algunas colum- 
nas, cuya profusión, daña el aspecto 
general, produciendo una impresión 
de cansancio y monotonía. Sólo han 
quedado columnas en los cuerpos 
extremos y central, dotándose á los 
intermedios de pilastros. 

La gran escalitana de acceso, en 
lugar de desarrollarse entre dos lí- 
neas paralelas como en el proyecto 
primitivo, ocupa en el actual un es- 
pacio limitado por dos líneas que 
convergen hacia la entrada princi- 
pal; consta también de tres tramos 
con espaciosos descansos y está de- 
corada con juegos de agua, grupos 
escultóricos y macizos de plantas. 
El murete de sostenimiento de la 
'ampa para vehículos está coronado 
con retallos que introducen —eon su 
linea quebrada— mayor movimiento 
en la parte central. 

La fachada sobre la calle Agra- 
ciada presentaba en los planos an- 
teriores la penetración timida «de 
un cuerpo» en el resto del macizo. 
El arquitecto Moretti proyecta en 
sustitución otro más resuelto y fran- 
co, salva todos los malos defectos de 
cornisamentos y áticos 

Tal es más ó menos lo que recor- 
damos de la interesante conversa- 
ción sostenida con el eminente ar- 
tistaz algo más debió decirnos que 
su excesiva modestia le impidió. 

Nosotros, aún corriendo el albur 
de malquistarnos con él, lo diremos: 
los proyectos del arquitecto Moretti 
transforman nuestro Palacio Legis- 
lativo en una de las obras maestras 
de la arquitectura contemporánea. 





El Telégrafo Oriental 


Su 


incorporación al servicio del Telégrafo Nacional 


DECRETO Y RESOLUCIÓN 


Declárase caducada la concesión 
del Telégrafo Oriental y se dispone 
se reciba de las lineas, oficinas, ete., 


la Dirección General de Correos y 
Telégrafos: 
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MINISTERIO DE INDUSTRIAS. 
Montevideo, Enero 10 de 114. 
(Carpeta 1826 1913). 


Vistos: La ley de 15 de Julio de 
1870, las escrituras de 10 de Junio 
de 1873, 13 de Abril de 1874, 27 de 
Abril de 1874, 27 de Abril de 1887, 
10 de Enero de 1890, 29 de Septiem- 
bre de 1894 yv 12 de Diciembre del 
mismo año, relacionadas con la con- 
cesión otorgada para la explotación 
del Telégrato Oriental; 

Oídos la Comisión Especial de 
Telégratos y Teléfonos. y el señor 
Fiscal de (+obierno de 1.er turno; y 

Resultando: Que aun cuando de 
los documentos expresados no cons- 
ta la fecha de la terminación de los 
trabajos de construcción de la línea 
entre Montevideo y Pando, que de- 
bía ser considerado, de acuerdo con 
el artículo 3.0 de la ley de 1870, el 
punto de arranque del término de 
cuarenta años de la concesión, los 
mismos documentos evidencian que 
con fecha 16 de Enero de 1874 es- 
taba ya abierta la primera sección 
del telégrafo hasta el pueblo de Mi- 
nas, pudiendo, en ausencia de dato 
cierto anterior y en beneficio exclu- 
sivo de la Empresa, partirse de esa 
fecha de 16 de Enero de 1374, para 
la fijación de la que debe conside- 
rarse como término de la concesión; 

Resultando: Que según los tórmi- 
nos de la concesión principal, rati- 
ficados en cada una de las escrituras 
otorgadas con posterioridad y que 
obran en este expediente, vencido 
el término de la concesión, tanto la 
línea principal como los demás ra- 
males construidos, así como las ofi- 
cinas y materiales pertenecientes al 
Telégrato Oriental, deberán pasará 
poder del Estado; y 

Considerando: Que la Dirección 
General de Correos y Telégrafos, al 
hacerse cargo de las líncas y ofici- 
nas que actualmente pertenecen al 
Telégrafo Oriental, deberá atender 
el presupuesto de alquileres, gastos, 
oficinas, empleados y de útiles y con- 
servación de líncas desde el día en 
que el Estado se reciba de aquel Te- 
légrafo; 


Que deberá atender igualmente á 
la nueva instalación de las oficinas 
en los lugares cn que deberán fun- 
cionar; 

Que deberá igualmente atender 
la reconstrucción de las líneas, y 
que, por otra parte, la anexión del 
Telégrato Oriental á la Sección Te- 
légrafos hará insuficiente el local 
que ocupa ésta actualmemte en el 
edificio de la Dirección (+encral de 
Correos y Telégrafos; 

Considerando: Que la Dirección 
General no tiene asignado rubro al- 
guno que le permita cargar con las 
erogaciones que con este motivo han 
de producirse y que tampoco alcan- 
zaría para ello el rubro «Eventua- 
les» del Ministerio de Industrias; 

Considerando: Que el traspaso de 
las oficinas deberá hacerse sin que 
se interrumpa el servicio público 
que aquél presta; 

Que las tarifas vigentes en el Te- 
légrafo Oriental deberán ser rebaja- 
das para igualar las establecidas 
para el Telégrafo Nacional; 

Que deberá prolongarse el horario 
vigente en el Telégrato Oriental, 
para ponerlo en las mismas condi- 
ciones que el del Telégrafo Nacio- 
nal; 

El Presidente de la República, 

DECRETA: 

Artículo 1.2 Declárase que la con- 
cesión de cuarenta años otorgada al 
Telégrafo Oriental caduca el día 16 
del corriente mes y año, debiendo 
en tal techa hacerse entrega al Es- 
tado de las líneas y oficinas del mis- 
mo, de acuerdo con los términos de 
los contratos cclebrados con la TEm- 
presa. 

Art. 2.2 Autorizase á la Dirección 
General de Correos y Telégrafos 
para: 

1.2 Recihirse de las líneas y ofi- 
cinas del Telégrato Oriental, 
bajo inventario y por interme- 
medio de los empleados de la 
Capital y del interior que de- 
signará en la fecha antes indi- 
cada; 

2.0 Designar en carácter proviso- 
rio el personal que deberá aten- 
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der el servicio de oficinas y 
cuidado y conservación de las 
nuevas lineas. Las asignaciones 
al personal, que someterá la 
Dirección á la aprobación del 
Poder Ejecutivo, no podrán ser 
superiores á los sueldos que en 
el Telégrafo Nacional gozan los 
empleados con iguales come- 
tidos; 

3.0 Continuar ocupando proviso- 
riamente, tanto en la Capital 
«omo en el interior, los locales 
que ocupan actualmente las ofi- 
cinas del Telégrafo Oriental; 

4.0 Establecer el servicio telegrá- 
fico en las lineas de que se re- 
cibirá, fijando las mismas tari- 
fas internas é internacionales y 
horarios en vigencia en el Te- 
légrafo Nacional; 

5.0 Hacer las reparaciones indis- 
pensables para el mantenimien- 
to de la comunicación en las 
líneas que pasan á propiedad 
del Estado. 

Art. 3.9 El producido de las ofici- 
nas actuales del Telégrafo Oriental, 
incluso el del servicio internacional 
que realiza con el Brasil, y de las 
subvenciones que la Jey de Presu- 
puesto asigna á aquella Empresa, 
quedará afectado al pago del pre- 
supuesto de sueldos y gastos de ofi- 
cina, mobiliario, útiles y reparacio- 
nes que demandarála red telegráfica 
que se anexa á la de la Nación. Al 
efecto, la Dirección General de Co- 
rreos y Telégratos deslindará de 
sus rentas actuales las que corres- 
pondan al nuevo servicio, deposi- 
tando en el Banco de la República, 
en cuenta especial, el excedente, si 
lo hubiere. 

Art. 4.2 La Dirección General de 
Correos y Telégrafos someterá á la 
consideración del Ministerio de In- 
dustrias para requerir oportuna- 
mente la aprobación legislativa : 

A) El presupuesto de sueldos y 
gastos del nuevo servicio; 

B) Un proyecto de reconstrue- 
eión de las líneas del Telégrafo 
Oriental y de construcción de 
las que fueren necesarias, con 
el presupuesto respectivo. 


Art. 5.0 Autorizase á la Dirección 
General de Correos y Telégrafos 
para invitar á la de Telégrafos del 
Brasil a celebrar un convenio tele- 
gráfico de tráfico mutuo, con tari- 
fas más bajas, si es posible, que las 
que puedan establecerse para el 
resto del Brasil, á los telegramas 
que se cambien con el Estado limi- 
trofe de Rio Grande. 

Art. 6.20 Comuniquese, publiquese 
é insértese en el L. €. 


Rúbrica del señor Presidente, 
JoskÉ RAMASSO0. 


RESOLUCIÓN 


Mantiónese la de 10 de Enero del 
corriente año, que declara caduca- 
da la concesión del Telégrafo Orien- 
tal, etc. 


MINISTERIO DE INDUSTRIAS. 
Montevideo, Enero 15 de 1914, 
(Carpeta 1826, 1913). 


Visto el eserito presentado por el 
señor José Arboleya, en representa- 
ción de la Empresa del Telégrafo 
Oriental, reclamando de lo que se 
establece en el 2.0 resultando del de- 
erecto del Poder Ejecutivo de fecha 
10 del mes en curso, en cuanto de- 
termina que todos los ramales, in- 
eluso la línea principal, deben pasar 
á poder del Estado el día 16 del co- 
rriente, fecha en que el mismo de- 
ereto declara caduca la concesión 
que le fué acordada á la referida em- 
presa, y pidiendo una prórroga por 
todo el mes actual para verificar la 
entrega de las líneas, en atención á 
las razones que aduce. 

Oido el señor Fiscal de Gobierno 
de 1.er turno; y 

Considerando :: Que al acordarse 
al señor Carrasco, por resolución de 
6 de Mayo de 1870, la concesión que 
había solicitado, en la que se esta- 
blecía por el artículo 8.2 que ella du- 
raría cincuenta años, dejándola des- 
pués de dicho plazo á beneficio del 
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Gobierno, quedaba clara y expresa- 
mente determinada cuál sería la 
suerte de la concesión llegado el día 
de su vencimiento. 

Que como en la propuesta que la 
motivó, como muy bien lo observa 
el señor Fiscal, había algunas cláu- 
sulas que requerían necesariamente 
aprobación legislativa, la misma re- 
solución citada disponía que con 
respecto de ellas el interesado de- 
bía recurrir ante el Cuerpo Legis- 
lativo, no siendo del caso establecer 
que entre ellas no estaba la del pase 
de la concesión al Gobierno, puesto 
que esa era una estipulación en be- 
neficio del Estado, y por lo mismo 
el Poder Ejecutivo, podía estable- 
cerla ó aceptarla sin necesidad de 
sanción legislativa alguna, punto 
este que quedó clara y definitiva- 
mente resuelto en el decreto de 6 
de Mayo citado; 

Que habiendo el señor Carrasco 
ocurrido ante el Poder Legislativo 
á los efectos indicados, dicho Poder 
modificó la cláusula 8.2 de la conce- 
sión administrativa, en cuanto al 
plazo de la explotación, que redujo 
á cuarenta años, pero sin decir nada 
con respecto á la otra parte de la 
misma cláusula; 

Que de ese silencio es de donde 
la parte recurrente saca la conse- 
cuencia de que la ley modificó aque- 
lla otra parte en un sentido comple- 
tamente opuesto, al estipular entre 
la Empresa y el Gobierno, es decir, 
en el sentido de que, al vencimiento 
del término, la concesión no queda- 
ría en manos del Estado, como se ha- 
bía estipulado administrativamente, 
sino que quedaría en manos de la 
Empresa, «pudiendo el Estado com- 
prarla»; 

Cansiderando; Que semejante de- 
rogación de la cláusula administra- 
tiva no surge de la letra de la ley, 
puesto que ésta nada dice expresa- 
mente; 

Que tampoco su texto importa una 
derogación tácita de la cláusula ad- 
ministrativa, porque para eso sería 
necesario que una y otra fueran for- 
zosamente contradictorias, y no se 
puede sostener que hay una contra- 


dicción inevitable entre reducir en 
diez años el término de una conce- 
sión dada por cincuenta y dejar sub- 
sistente el pase á manos del Estado 
al finalizar aquel plazo; 

Que la reducción del término pudo 
imponerla la ley y aceptarla el pro- 
ponente, por haber convenido ambos 
en que cuarenta años de explotación 
era un pago muy suficiente de la 
mejora que el concesionario se pro- 
ponía implantar en el pais, de ma- 
nera que no había por qué darle 
derecho al segundo para cobrarla 
una vez más, imponiendo al Estado 
la obligación de pagarla si quisiese 
quedarse con ella al final de la ex- 
plotación; 

Que no habiendo, pues, la ley de- 
rogado ni expresa ni tácitamente la 
cláusula octava en su segunda par- 
te, ésta quedó perfectamente subsis- 
tente; 

Que es lógico suponer que si la 
ley hubiese querido hacer la modi- 
ficación que pretende el recurrente, 
lo habría dicho expresamente, y ha- 
bría tenido que hacerlo así, no sólo 
porque tal modificación no resultaba, 
de la otra ó la misma cláusula, se- 
gún se ha demostrado, sino porque 
habría sido contraria á los princi- 
pios que rigen la materia, de modo 
que no podría admitirse sin ley que 
la estableciese. 

Considerando: Que la concesión 
de la explotación de un servicio pú- 
blico no es otra cosa que una forma 
de pagar el establecimiento de ese 
mismo servicio, y que, como ese pa- 
go debe ser forzosamente limitado, 
la concesión dehe tener un término, 
vencido el cual el Estado ha pagado 
la mejora y tiene, por consiguiente, 
el derecho á quedarse con ella, sin 
necesidad de pagarla otra vez; 

Considerando: Que la Empresa 
reconoce que la concesión vence el 
16 del corriente, y, por lo tanto, lle- 
gado ese día, ella no puede conti- 
nuar con la explotación, ni aún con 
el tronco principal de que pretende 
hacer cuestión; 

Considerando: Que los dos ante- 
cedentes en que se funda el escrito 
de la Empresa recurrente, la ley y 
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la concesión, son precisamente los 
que demuestran, en una forma cla- 
ra é inequívoca, que la Empresa no 
tiene derecho al tronco principal 
que pretende reservarse, y que, lle- 
gado el vencimiento de la conce- 
sión, tanto ese tronco como los ra- 
males deben quedar en poder del 
Estado, sin que éste tenga que pa- 
gar por ellos nada absolutamente; 

Que en cuanto á la prórroga que 
se solicita, alegando la premura del 
tiempo, no tiene ninguna razón de 
ser, desde que la Empresa sabía 
perfectamente que el plazo de la 
concesión vencla el 16 del corriente, 
y lo que pretende hacer ahora cn 
quince días pudo haberlo hecho an- 
tos. 


SE RESUELVE: 


Mantener en todas sus partes el 
decreto de 10 del corriente, y decla- 
rar una vez más que el Gobierno 
nada debe por la entrega de las lí- 
neas y accesorios, sin perjuicio de 
los reclamos á que por cualquier 
concepto se considere con derecho 
la Empresa, los cuales el Gobierno 
estudiará si llega el caso, pero sin 
que ellos tengan efecto suspensivo 
alguno; y sin perjuicio también de 
atender, en cuanto el Gobierno erca 
conveniente, la recomendación for- 
mulada á favor de los empleados. 

Comuniquese y publiquese. 


Rúbrica del señor Presidente. 
JoskÉ RAmMaAsso. 





SOBRE DEFENSA AGRÍCOLA 


La lucha contra el «diapsis pentágona». — Resultados de la aplicación del 
parásito salvador. — Como es y como procede la «prospaltella» en contra 


del diapsis. 


En el número anterior de la revis- 
ta, consienábamos la noticia de los 
interesantes ensayos que la Defensa 
Agricola viene realizando, para la 





Fig. 1— Larva de prospaltella dentro del diapsis 


extinción del «diapsis» por medio 
del parásito deseubierto por el sabio 
profesor italiano Antonio Berlese. 


Estos experimentos, que han con- 
centrado la espectación de los agri- 
cultores del país, resultan actualmen- 
te un triunfo casi completo; pues no 
se registra uno solo de los casos tra- 
tados, que no haya tenido el éxito 
previsto. 

Junto con la distribución de cul- 
tivos de «prospaltella >, para atacar 
al « diapsis », en términos rigurosos 
y sin dilación, la Defensa Agricola 
ha divulgado los conocimientos que 
al agricultor le conviene poseer 
acerca de uno y otro parásito. Com- 
pendio de esas publicaciones, es la 
explicación que subsigue, ilustrada 
con grabados en que se demuestra 
como son y como viven tales insee- 
tos. 

A simple vista, suele notarse en 
los árboles, en forma de eseuditos 
de dos milímetros de diámetro, unas 
manchas grisáceas que á su vez en- 
cierran otra manechita oval, bajo la 
cual está el diapsis hembra, que tiene 
forma pentagonal Ó de corazón y 
color amarillo. Esta hembra, no tiene 
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patas ni antenas, pero si una corona 
de filamentos, que introduce en los 
tejidos vegetales, para extraer su 
alimento. El macho, aparece varias 
veces al año, desapareciendo una 
vez que cumple su cometido sexual; 
y es entonces, cuando la hembra 
está bien fecundada, que nacen las 
larvas, cuyo desarrollo y difusión 
se produce sobre la planta con una 
facilidad asombrosa. 

El terrible parásito, ataca los fo- 
restales y herbáceos, — fresno, árbol 
del cielo, mimbre, cina-cina, lila, 
malvón, jazmín del país, etc.— y los 
frutales, como el duraznero, la mo- 


+ 





Fig. 2—La prospaltella, alojada, en estado de ninfa 


rera, el níspero, el guindo, el olivo 
y otros. 

Las pulverizaciones y tumigacio- 
nes empleadas hasta hoy para com- 
batir al diapsis, si bien han dado un 
resultado positivo, no alcanzaron 
una eficacia tan completa como la 
aplicación de la «prospaltella », en 
virtud del costo y la tarea que en 
cierto modo dificultan aquellos tra- 
tamientos. 

La «prospaltella» es un insecto 
endófago, es decir, que vive dentro 
de otro á quien destruye para nu- 
trirse. Su tamaño, (un cuarto menor 
que el del diapsis, que es de un mi- 
limetro de diámetro) le permite vi- 
vir á expensas de aquél en la forma 
explicada. 

La propaltella hembra, se intro- 

A 


duce en el diápsis, perforándole la 
capa externa con una especie de 
taladro de que está provista; una 
vez alojada, pone un huevo, que se 





Fig. 3—La prospaltella después de destruir el diapsis 
y ya fuera de él 


transforma sucesivamente en larva 
y en ninfa, dentro del propio diap- 
sis, del cual roe las visceras, dise- 


- ecándole prolijamente. Llegada al 


estado la crisalida, la prospaltella 
abandona á su víctima, ya des- 
truida y recomienza su transfor- 
mación. 

Conviene advertir, para contestar 
á ciertas objeciones respecto á la 





Fig. 4—El escudete del diapsis perforado por la pros- 
paltella después de la destrucción 


existencia en el país, de este nuevo 
parásito, que su multiplicación sólo 
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podrá seguir mientras exista el otro 
del cual, exclusivamente, depende 
su vida. No representa, pues, ningún 


peligro nuevo, la «propaltella ber- 
lesei» y si un apreciable factor de 
defensa para la industria agrícola. 
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LAS AGUAS DE CALDERAS PARA PRODUCCIÓN DE VAPOR 


Se ha comenzado en este Instituto, 
un estudio de las aguas de alimenta- 
ción en las calderas que se usan en 
el Uruguay. Parece, según ciertas 
observaciones preliminares, que las 
aguas potables de este país son duras 
yv muchas veces corrosivas en su 
acción sobre el hierro de las calde- 
ras, ofreciendo así grandes dificul- 
tades en la operación de la caldera 
y también acortando su duración. 
El personal del Instituto, tendrá su- 
mo gusto en analizar el agua de las 
calderas de cualquier fábrica y en 
caso de dureza Ó acción corrosiva, 
indicará correctivos basados sobre 
investigaciones químicas. 

En los últimos años, el tema «tee- 
nologia de las aguas», ha sido estu- 
diado con mucha atención por el 
Químico Industrial y se ha progre- 
sado mucho en los procedimientos 
decorregirestasaguas. Sin embargo, 
para ciertas calidades de agua no se 
ha encontrado ningún procedimiento 
económico para obtener su correc- 
ción, pero para la mayoria de aguas 
industriales se pueden utilizar varios 
métodos bastante buenos. ste suje- 
to merece la atención de todo fabri- 
cante, ya que el carbón es tan caro 
en este pais, siendo muy importante 
quese consiga la mayor economia de 
combustible y esto no es posible 
cuando se está usando una caldera 
incrustada ó cuando se deterioran 
los generadores de vapor, por co- 
rrosión. 

Una buena agua para calderas, 
no debe atacatlas químicamente, ni 
formar incrustaciones; desgraciada- 
mente hay pocos lugares donde se 
encuentran estas aguas ideales. 101 
hierro de las calderas es atacado 


por los ácidos libres, ácidos orgáni- 
cos húmicos, muchas sales químicas 
v por las substancias grasas, cuando 
estas hidrolizando producen ácidos 
grasos libres. Otra razón de la co- 
rrosión de las calderas, es el herram- 
bre que se produce principalmente 
por la acción del oxigeno disuelto 
en el agua de la caldera: en el caso 
de uso no contínuo de ésta, es cuan- 
do el herrambre se produce mayor- 
mente. Se aumenta considerable- 
mente con la presencia de sales 
inorgánicas, como cloruro de sosa, 
Ó por casi cualquier clase de sales, 
todas las cuales parecen tener una 
acción catalítica de aceleración en 
el proceso de la producción del he- 
rrumbre; sin embargo substancias 
como soda y bórax evitan la acción 
corrosiva. Es tan bien conocida esta. 
acción perjudicial de oxígeno disuel- 
to, que en varios puntos de Nueva 
Inglaterra, Estados Unidos ticne la 
costumbre de hervir el agua en una 
caldera abierta para eliminar el oxí- 
geno, antes de permitir la entrada 
del agua al generador del vapor. En 
ciertas condiciones especiales se 
acostumbra usar el agua destilada 
para la producción del vapor; uno 
de estos, lo podemos ver en algunos 
buques donde el vapor que se esca- 
pa se hace condensar y puede así 
usarse muchas veces. Para substi- 
tuir la pequeña pérdida contínua, 
poseen un aparato destilador para 
el uso del agua de mar. 

Cuando se evapora el agua que 
contiene impurezas solubles en una 
caldera, se forma un depósito más 
ó menos coherente contra las pare- 
des de la misma y los tubos, que se 
lama comunmente inerustación. Se 
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compone principalmente de los sul- 
fatos y carbonatos de calcio, mien- 
tras que en algunos casos, hay pre- 
sente hidróxido de magnesio, sulfato 
de magnesio, hidrato ú óxido de hie- 
rro, silices y substancias orgánicas. 
Las aguas que contienen en solución 
sales de calcio, magnesio, hierro ó 
aluminio, se llaman «aguas duras », 
pero la definición de agua dura es 
un poco vaga y generalmente se 
refiere al agua que precipita el ja- 
bón de una solución, formando con 
los ácidos grasos, compuestos inso- 
lubles. Se precipitan con facilidad 
los bicarbonatos de calcio y magne- 
sio por medio del calor, así es que 
el agua que contenga éstos se llama 
«provisoriamente dura»; y se llama 
«permanentemente dura» el agua 
que contiene los eloruros y sulfatos 
neutros «de estos metales. 


CaCO3.H2C03=CaCO3+H20+C0»2 
Mg.CO3.H2C03= Mg COz 
+ H20+C0Oz 


Cuando se introduce agua « pro- 
visoriamente dura » en una caldera, 
deposita con facilidad su contenido 
de carbonato de calcio y magne- 
sio, formando sobre las paredes de 
la. caldera y en los tubos, una in- 
cerustación no muy adherente, la 
cual se puede eliminar simplemen- 
te abriendo la llave y permitiendo 
el escape rápido de todo el vapor y 
cl agua que hay en ella. El sulfato 
de calcio, forma una incrustación 
dura y compacta que es muy perju- 
dicial; es un mal conductor del ca- 
lor, por consiguiente hay que forzar 
cl fuego y esto quema más pronto á 
la caldera; se obstruyen los tubos y 
caños de alimentación y pueden 
originar además una explosión de 
la caldera, pues despejándosc una 
incrustación, el agua se pone en 
contacto con las paredes recalenta- 
das de la caldera, y la producción 
de una cantidad considerable de va- 
por origina una gran elevación de 
presión. Si el agua de alimenta- 
ción lleva sulfato de magnesio en 
solución Mg So, HO como unas al 
monohidrasada. Es especialmente 


perjudicial la presencia de cloruro 
de magnesio, porque no solamente 
forma inecrustación, sino que tam- 
bien ataca al hierro de la caldera, 
probablemeute de acuerdo con la 
siguiente ecuación : 


My Clz + Fe +2H>0 
= Mg (0H)2 + Fe Cl» + Hz 


Se debe mencionar que con tem- 
peratura superior á 100,0 el agua 
ataca lentamente al mismo hierro: 


Fe + H0=TFe0 + Ho». 


Pero el hierro pronto se cubre con 
una capa de óxido de hierro FeO 
que sirve como de protección y evita 
esta acción. El sulfato de magnesio 
aumenta ésta, eliminando el óxido 
de hierro por disolución. 


Fe O + Mg SO 1 = Te SO4 + My O. 


Sobre la corrosión del hierro de la 
caldera, hay que mencionar también 
que el hierro á emplearse en la cons- 
trucción, debe ser «de composición 
uniforme en todas las partes de la 
caldera, sino las sales en solución 
originan corrientes eléctricas debi- 
do á la diferencia de tensión elec- 
trolítica de las diferentes partes de 
las paredes de la caldera, resultando 
asi fuertes corrosiones electrolíticas. 

Es relativamente fácil evitar la 
inerustación de caldera, producida 
por una simple agua «provisoria- 
mente dura». 

Hay cinco métodos comunes de 
destruir la condición de dureza pro- 
visoria. listos se aplican general- 
mente antes de la introducción del 
agua en la caldera. 

1. Calentándola simplemente en 
una caldera abierta, la reacción 
mencionada anteriormente toma lu- 
gar. 


CaCO3H2C0;3=CaCO3+ H20+C02 


2. Por tratamiento con carbono 
de sosa ó hidróxido de sosa. 

Ca C03.H2C03+ Na2C03 
=CaCO0O3+2NaHCO3. 
CaCO3.H2C03- 2 Na OH 
=Ca CO3 + Na2C03- 92 H20 


3 Tratando con hidróxido de cal- 
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cio en suspensión en el agua con 
«lechada de cal ». 


Ca CO; H2C03+Ca(OH)z 
=2Ca CO3 +2 H20. 


En este caso, el tratamiento ideal 
es el de usar únicamente la solución 
clara de hidróxido, que se hace di- 
solviendo cal en cl agua y dejando 
que se depositen las impurezas, pero 
como este procedimiento necesita 
mucho espacio para tanques, ete., 
es más práctico tratar el agua, que 
tiene una dureza conocida con la 
cantidad necesaria pasada de hidró- 
xido de calcio, suspendido en agua. 
Entonces se elimina el carbonato 
precipitado por algún mótodo apro- 
piado, de los cuales hay varios que 
son muy prácticos 

4. Tratamiento con hidróxido de 
bario. 


Ca CO. H+CO; + Ba(OH)2 
=Ca COz + Ba CO3+2H2. 0 


Este tiene la ventaja que puede 
usarse la solución fuerte de hidró- 
xido de bario, pero una desventaja 
casi prohibitiva es el precio elevado 
del hidróxido de bario. 

5. Precipitación con oxalato de 
sosa. 


Ca CO3H+C03>7 Na2C201 
=Ca C2014+2 Na HCOy 


Issto también es demasiado caro 
para su uso práctico, pero si se des- 
cubrieran métodos para la produe- 
ción muy barata de las dos últimas 
substancias, no cabe duda que su 
uso sería mucho más general, por- 
que, en teoría, el procedimiento es 
excelente. 

La purificación de las aguas «per- 
manentemente duras» y evitar la 
producción de incrustación durante 
su uso, ha originado muchas inves- 
tigaciones v discusiones y todavía 
existe una notable diferencia de 
opinión entre los hombres de cien- 
cia y de práctica. Se han conocido 
casos, donde un foguista ha evitado 
la formación de escamas por varios 
meses, tirando una tabla al interior 


de la caldera. También, hombres 
prácticos han probado con toda 
clase de material común que podían 
utilizar, sin razón, para verlo que 
sucedería. Como resultado de estas 
pruebas, hay en uso en los Estados 
Unidos de Norteamérica, las siguien- 
tes substancias para evitar la for- 
mación de incrustación en las cal- 
deras; cada substancia tiene sus 
firmes creyentes y defensores: 

1. Sales de sosa, potasio, amonia- 
co, bario, eromo y magnesio en infi- 
nidad de variedades. 

2. Corteza de abedul, haya, olmo, 
cicuta. 

3. Tocino y carne podrida de va- 
rias clases. 

4. Queso. 

5. Maiz. 

6. Extracto de campeche, roble y 
Zumaque. 

7. Aceite de pescado. 

8. Kerosenc. 

9. Cola. 

10. Glicerina. 

11. Miel de caña. 

12 Cemento de portland. 

13. Papas. 

14. Piedra pomez. 

15. Jabón. 

16. Azúcar en todos los grados. 

17. Sebo. : 

18. Té. 

19. Vinagre. 

20. Vidrio soluble. 
v los usos de estas substancias como 
también una gran cantidad de reme- 
diossecretosque están ahora en ven- 
ta, están dando muy huenos resulta- 
dos. Es un poco dificil comprender 
la eficacia de algunos de losremedios 
mencionados, pero hace poco se ha 
hecho una explicación adecuada que 
daremos después de una discusión 
sobre los métodos puramente quími- 
COS. 

Entre los procedimientos pura- 
mente quimicos que se han empleado 
considerablemente para corregir las 
aguas, están los siguientes: 

El procedimiento de Cal y soda— 
Por este se eliminan los bicarbonatos 
solubles de magnesio y calcio, silfa- 
to de calcio, parte del cloruro de 
magnesio, como también el anhí- 
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Las aguas de calderas para producción de vapor 


(Véase explicación en el texto, pág. 38) 
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drido carbónico. Las reacciones qui- 
micas son estas: 


Ca COz H2C05=+ Ca¡OH)» 
=2 Ca CO3+2H20 
Mg COz.H+C03+2Ca;0Ma 
=2 Ca CO; + Mg (OH)2 +2 H20 
Ca SO¿4+ Na2CO3 
=Ca CO3+ Naz8SOy. 
Mg Cl> + Ca (OH)» 
= Mg (OH)» + Ca CI» ó 
Ca Cl» + Na2CO3=Ca Cos + 2 Na CI. 
CO» + Ca (0H)»= Ca COz + H2 0. 


Si el contenido principal del agua 
es sulfato de calcio, se puede pro- 
ducir la precipitación con carbonato 
de soda solamente; pero con mayores 
cantidades de los bicarbonatos de 
magnesio y calcio, es más barato el 
tratamiento con hidróxido de calcio. 
Se determina previamente por aná- 
lisis del agua, exactamente la ean- 
tidad de hidrato de calcio y carho- 
nato de sosa necesaria. 

Para levar á cabo esta purifica- 
ción sobre mayor escala, el aparato 
más simple consiste de dos grandes 
cilindros de hierro; en uno tiene lu- 
gar la precipitación y clarificación; 
el segundo se usa como un depósito 
para el agua purificada. 

En estos últimos años se han in- 
ventado muchos aparatos para este 
método de purificación. Pasamos á 
explicar una de estas formas, la de 
Dervaux Reisert. (Ver el grabado, 
pág. 37). 

El agua cruda pasa por el grifo Á, 
al regulador automático B, y de allí 
pasa por el tubo e al tubo grande €, 
que sobresale en el tanque de preci- 
pitación €. Se prepara la solución de 
soda cn el pequeño tanque D; en £, 
la lechada de cal. 121 primero, pasa 
por el tubo al cilindro d y de este 
pasa á C, siendo la cantidad 8, de 
acuerdo con la cantidad de agua 
cruda admitida continuamente. Ya 
que es difícil mantener la leche de 
cal á una fuerza dada durante la 
operación continua, se usa en esta 
forma deaparato, una solución clara 
de hidróxido de calcio siempre satu- 
rado, para cuya preparación se em- 
plea el recipiente 4. La leche de 


cal pasa porel tubo c y tubo de 
embudo f; saca agua de B por el 
tnbo central e que alcanza hasta el 
fondo del tanque F. De esta mane- 
ra, el agua que pasa por c, ála vuel- 
ta tiene que atravesar todo el largo 
de F'y encontrándose eon la lechada 
de cal que baja, disuelve Ca (OH)a 
hasta saturarla y pasar por y hasta 
C, en forma de una solución clara; 
las impurezas de la leche de cal se 
juntan en el fondo de F, y se sacan 
de vez en cuando. 

El precipitado que resulta en C se 
deposita en el fondo y se saca de vez 
en cuando por medio de un tubo que 
está próximo á la extremidad inte- 
rior del cono que forma el fondo del 
cilindro. El agua purificada sube 
hasta la parte superior del recipien- 
te, pasa por el tubo grande P,á un 
filtro de arena L y después de pasar 
este, sale pronta para el uso por 4. 

Se efectúa la limpieza del filtro 
muy fácilmente, por medio de la es- 
pita con tres agujeros se pasa el 
agua AM por debajo del filtro y á la 
misma vez se introduce aire por 4. 
Entonces se revuelve la capa del 
precipitado hasta que se hace una 
suspensión v escapa por 4. El filtro 
obra con más facilidad y dicen que 
da mejores resultados si el agua 
está calentada de antemano. 

Hace algún tiempo que se está 
usando bicromato de sosa en la mis- 
ma caldera para la climinación de 
dureza «permanente y provisoria», 


Ca COz. H2C0;5= Na: Cro O7 
= Ca CrO01 + Naz Cra 2002 + H20. 


Ca SO ¿4 + Nas Cro 07 

= Ca CrO14+Naz25SO0y + CrOg 
Mg SO y + Nas Cr2 07 

= Mg Cr 04 + Na: SO4 +Cr Oz 


Dicen que por este procedimiento 
se precipitan los cromatos de calcio 
y magnesio'como una masa suelta 
no adherente que se puede sacar 
diariamente de la caldera con faci- 
lidad, permitiendo el escape com- 
pleto del vapor en la caldera, mien- 
tras el ácido erómico libre no tiene 
acción sobre el hierro de la caldera. 
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El uso del cloruro de bario para 
corregir la dureza permanente tiene 
la recomendación excelente de que 
la precipitación de los sulfatos es 
completa, pero deja cloruro de cal- 
cio en la solución. 


Ca SO4 + Ba Cl2 = Ba SO4 + Ca Clo 


El procedimiento del hidróxido 
de bario es una reacción ideal cuan- 
do el agua contiene dureza perma- 
nente y provisoria iguales porqué 
elimina las dos á la vez. 

CaS014+ Ca COz. HeC03 + Ba (OP) » 
=BaSO0s4+2Ca CO; + 2H0 


Pero las condiciones donde esto 
puede suceder son pocas en compa- 
ración; cuando hay más dureza per- 
manente que provisoria todavía per- 
siste una solución de hidróxido de 
calcio. 

Ca SO y + Ba(OH)» 
= Ba SO 1 + Ca (0H)»2 


En los últimos años se ha estudia- 
do el uso del carbonato de hario Ba 
CO,. Esta substancia es casi comple- 
tamente insoluble en agua y cuando 
se usa con exceso y finamente divi- 
dida tiene la propiedad de precipitar 
casi completamente todas las sales 
de calcio y de magnesio que produ- 
cen dureza provisoria y permanente 
especialmente si se usa con una pe- 
queña cantidad de hidróxido de cal- 
cio, cuando el agua contiene mucha 
dureza provisoria. 

CaSO4+CaCOz . Hz C0O3 
+ BaCO3 + Ca(OH)2 
=3 Ca CC 3+Ba SO 4 + 2 H> 0 


El exceso de carbonato de bario 
no se disuelve, así que introduce al- 
guna impureza. No obstante, la ven- 
taja teórica de este método, nunca 
tuvo éxito en la práctica. Dicen que 
una fábrica en Alemania ha vencido 
las antiguas dificultades y ahora ha- 
cen aparatos para este procedimicn- 
to, que da buenos resultados. 

Se acostumbra purificar el agua 
antes de admitirla en la caldera, 
cuando se usan fosfato de sodio, 
alúmina, sulfuro, fluoruros, ete., to- 
dos reaccionan sobre los principios 





básicos y precipitan sales de mag- 
nesio y calcio insolubles, que se eli- 
minan con prensas de filtros ó más 
comunmente con simples cápsulas 
de sedimentación. Es necesario te- 
ner cuidado de no emplear un exceso 
deproductos químicos comose acaba 
de mencionar. El carbonato de sodio 
cuando está presente en exceso, es 
muy perjudicial, porqué esta sal 
como también el sulfato de sodio. y 
substancias alcalinas están predis- 
puestas á causar » priming» ó sea el 
pasaje de espuma y agua, con el 
vapor á la cámara de vapor y á los 
cilindros. Una de las peores compli- 
caciones en el agua de alimentación 
esla presencia de cloruros y sulfatos 
alcalinos en grandes cantidades, 
junto con el sulfato de magnesio. 
El último forma una incrustación, 
pero su eliminación con carbonato 
de sodio introduce tanto sulfato de 
sodio que es casi seguro que cl agua 
entre con el vapor en el cilindro. 
Recientemente se introdujo un 
método químico que ha sido muy 
elogiado. Este es el uso de zeolitas 
artificiales. Es un procedimiento que 
sirve no solamente para eliminar el 
calcio y el magnesio del agua, sinó 
que también lo desembaraza del 
manganeso y del hierro. Se ha mos- 
trado, que al pasar agua por una 
apa de zeolita de sodio artificial en 
forma de polvo, toda la cal, magne- 
sia, hierro y manganeso, del agua, 
es absorvida por la zeolita en forma 
insoluble, mientras que se devuelve 
al agua la misma cantidad de sodio. 
Por consiguiente, el agua pierde 
toda su dureza provisoria y perma- 
manenté y contiene las sales de so- 
dio, sulfato ó carbonato, según el 
aso, correspondiendo á la forma 
original del calcio ó magnesio. La 
zeolita de sodio artificial es un sili- 
cato de alúmina y sodio, que se pre- 
para fundiendo arena de cuarzo, 
caolín y soda todos juntos. Cuando 
se ha usado la zeolita hasta que ha 
perdido sus propiedades se pueden 
volverlas á estado original tratán- 
dola con solución de cloruro de so- 
dio caliente, eliminándose como elo- 
ruros el calcio, magnesio, etc., y 
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tomando su lugar nuevamente el 
sodio. El aparato para este procedi- 
miento es simple y relativamente 
barato y el procedimiento de corre- 
gir el agua se puede efectuar en frío. 
El nombre comercial de la zeolita 
artificial es «Permutit». 

Ha habido una gran diversidad 
de opiniones sobre la lista de subs- 
tancias empleadas para preservar 
las calderas de inerustaciones como 
extractos de cortezas, azúcar, ete. 

En muchas partes se acostumbra 
usar papas para evitar las incrusta- 
ciones en las calderas, y estas son 
buenas para este uso. Ántes se creía 
que esto era debido en parte al ta- 
nino de la cáscara que precipitaba 
el calcio en forma de tanatos y en 
parte al almidón de la pulpa que se 
transformaba en azúcar por hidró- 
lisis y como bien se sabe que las sa- 
les de calcio son solubles en solucio- 
nes de azúcar, de este modo se evi- 
taba la precipitación de las sales de 
calcio. Un autor los explicó, diciendo 
que los carbonatos de calcio se pre- 
cipitaban como tanatos y el sulfato 
de calcio quedaba en solución como 
sacarato. El resultado de esta teoria 
fué la introducción en la venta de 
un gran númefo de compuestos des- 
inerustantes, cuyos constituyentes 
esenciales eran taninos ó compues- 
tos que contenian azúcar. El tanato 
de soda resultó ser un desinerus- 
tante muy pobre. También el azú- 
car en estado puro no dió buen re- 
sultado. Más, se descubrió que una 
pequeña cantidad de corteza de ro- 
ble, evitaba las inerustaciones por 
varias semanas hajo condiciones en 
las cuales se habia gastado el conte 
nido de tanino (teoricamente) en po- 
cas horas. Muchas substancias como 
té, campeche, almidón y vidrio solu- 
ble también tenian el poder práctico 
de reducir la formación de incrusta- 
ciones fuera de toda proporción á 
las cantidades químicas presentes, 
cuando se calculaba del punto de 
ecuaciones químico teóricas. Esto 
nos presenta á uno de los desarro- 
Mos prácticos más interesantes de la 
Química Industrial de hoy día. Los 
resultados observados con los desin- 


erustantes como ser el extracto de 
corteza. té, melazas, ete., son debi- 
dos á nada más que á los efectos 
producidos por «eolloides». La Quí- 
mica de substancias coloidales es 
una ciencia relativamente nueva. 
La explicación preliminar necesaria 
de este nuevo campo y su relación 
con la cuestión desinerustantes de 
caldera, se explica muy claramete 
en un texto citado en un artículo 
eserito por los profesores Wherry y 
Chiles, en una de las últimas publi- 
caciones del «Engineering Magazi- 
ne» (Julio de 1913). 

Un «colloide» es una substsncia 
que, como cola, (cuyo nombre de- 
riva de la palabra griega) parece 
que se disuelve al ponerla en agua, 
pero verdaderamente queda en un 
estado de sapensión muy fina y se 
puede separar del agua por métodos 
que no alterarian la verdadera solu- 
ción. Aunque por primera vez se re- 
conocieron hace setenta añox, por 
mucho tiempo se creyeron á los «co- 
lloides> como excepciones sin im- 
portancia de las leves conocidas de 
la Química y únicamente en los úl- 
timos diez años se ha juzgado su 
eran importancia y se le ha prestado 
la atención necesaria á sus propie- 
dades. Sin embargo ahora existe una 
rama de la ciencia llamada « Qui- 
mica de Coloides> que trata de las 
reacciones de estas substancias y es 
sorprendente ver cuantos de sus 
efeetos se pueden utilizar en los va- 
rios procedimientos teeno-químicos, 
como en tintorería, curtimiento, al- 
fareria etc., que antes se miraban 
como misteriosos é inexplicables 
desde el punto de vista del químico, 
y que resultan estar en su ramo, 

Aquino se explicarán detallada- 
mente las propiedades de los «co- 
loides»: únicamente se considerarán 
algunas faces, además de las que 
pertenecen particularmente á las 
incrustaciones de calderas. El ca- 
rácter general de los fenómenos de 
«<ceoloide», se explicará mejor con- 
siderando las reacciones de unos 
cuantos ejemplaros típicos. La clara 
de huevo como sale de la cáscara, 
es una suspensión coloidal Ó «sal > 
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de albúmina. Cuando esta se calien- 
ta, se trata el punto de ebullición 
del agua, Óó cuando se trata con 
ciertos ácidos, como ácido nítrico, se 
coagula el «sol» transformándose 
en una «gel» que es lo quese llama 
comunmente blanco de huevo her- 
vido, á dureza. Como todos lo saben, 
no se pueden devolver esta «gel» á 
una condición «sol» por medios 
simples, así es que á la albúminia 
la llamamos un «coloide » irrever- 
sible. Cuando se agita almidón seco 
en agua fría y se calienta suave- 
mente la mezcla, revientan los gra- 
nos de almidón y se forma una 
substancia gruesa y viscosa que se 
llama engrudo de almidón. Esto se 
considera como un coloide «rever- 
sible» ya que se mezcla con agua 
en todas las proporciones formando 
fácilmente un «sol », si sele aumen- 
ta un exceso de agua ó endureción- 
dose á un «gel» sólido cuando se 
elimina agua. 

Mientras que un número de subs- 
tancias que vemos todos los días, 
especialmente de orígen animal y 
vegetal, se clasifican como coloides, 
la gran mayoría de compuestos co- 
nocidos por los químicos pertene- 
cen á otro tipo de substancia, los 
«cristaloides ». Estos pasan en so- 
lución cuando se ponen cn el agua, 
sus últimas partículas, (las moJé- 
culas ), uniéndose y desapareciendo 
con las del agua. Cuando se evapo- 
ran estas soluciones, la substancia 
disuelta reaparece en forma de «cris- 
tales» que son granos sólidos limi- 
tados por caras lisas. Con mencionar 
sal común y azúcar como eristaloi- 
des, es suficiente para explicar las 
propiedades de esta clase de subs- 
tancias. 

Sin embargo, esta división de subs- 
tancias en dos clases ditintas, no 
significa que hay una gran diferen- 
cio entre ellas. Muchas veces es po- 
sible hacer pasar una substancia 
dada, por un tratamiento apropiado, 
de una clase á otra, ó de producir 
formas intermediarias que poscen 
ciertas propiedades de cada una de 
ellas. La mayor parte de coloides 
inorgánicos, esos derivados de mine- 


rales, son relativamente variables 
y pasan por una serie de cambios, 
como sigue: empezando de una con- 
dición de suspensión en agua, la 
substancia coloide primeramente to- 
ma la forma de un precipitado fino, 
blando y fibroso. Por la acción de 
«cohesión y de absorción, gradual- 
mente se unen las partículas más 
firmemente y la masa que original- 
mente era blanda se vuelve cada 
vez más dura. Por tin, especialmente 
en presencia de alguna traza de una 
sal, como cloruro de sodio, se hace 
sentir una tendencia á volver á la 
forma del cristaloide y la substan- 
cia que hasta este punto era sin es- 
tructura, se transforma en una masa 
densa, cristalina y fibrosa. Cuando 
esto ocurre en la evaporación del 
agua en una caldera, el sulfato de 
calcio, carbonato de calcio y carbo- 
nato de magnesio, que se separan, 
pasan por varias faces del proceso, 
hasta que el producto finalmente 
cristalino aparece en la forma de la 
bien conocida incrustación de cal- 
dera. 

Por lo visto, el mejor medio de 
retardar esta incrustación, es antes 
detodo, evitar la cohesión de los pre- 
cipitados poco adherentes. Esto se 
puede hacer de varios modos. Se 
pueden transformar en compuestos 
que tengan menos tendencia á unirse 
por reacción química definida. Fos- 
fato de sodio y soda, sin duda deben 
tener propiedades anti-incrustan- 
tes, mayormente por el hecho de que 
entran en esas reacciones. También, 
los precipitados se pueden hacer 
eristalinos cuando aún están en sus- 
pensión y antes que se puedan de- 
positar contra las paredes de la cal- 
dera. Este efecto, que es parecido al 
que usan los quimicos para facilitar 
la filtración de los precipitados, se 
puedeproduciragregando un exceso 
de cloruro de sodio ó alguna otra sal 
parecida. Pero el método de más 
óxito es el que está basado en el di- 
cho común «mande un ladrón para 
agarrar á otro», empleando como 


-«coloides protectivas. Se ha encon- 


trado que los diferentes cambios que 
puede sufrir un coloide, depósito de 
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un estado de suspensión. coagula- 
ción y endurecimiento en sus varios 
estados v la reversión á la condición 
del cristaloide, puede ser retardada 
sinó completamente evitada por la 
presencia de ciertos otros coloides 
en el líquido, como cola gelatina ó 
ácido tánico que no necesitan entrar 
en ninguna manera en reacciones 
químicas con la primera substancia. 

La cantidad de uma substancia 
coloidal que se requiere para ejercer 
una acción protectiva exacta sobre 
otra, es muchas veces muy pequeña 
v lo demuestra una inspección de 
la lista de anti-inerustantes, con una 
0 dos excepciones, ser capaz de ren- 
dir provisiones abundantes de estos 
coloides proctetivos. Ahora podemos 
comprender como es que un par de 
papas evitan la formación de incrus- 
taciones por varias semanas. Su al- 
midón no tiene que unirse con las 
sales de calcio para formar sacara- 
tos, pero obrando de la manera que 
se ha explicado no se cambia quí- 
micamente ni se destruye. Lo mismo 
pasa con el ácido tánico de una ta- 
bla de roble: los contenidos de sa- 
«arina del maiz, extracto de malta 


yvmiel de caña 6 las substancias 
extractivas innumerables del tocino 
descompuesto, abono y cuero. Por 
otra parte el grafito, hollin de resina 
y esteatita, si están bien pulveriza- 
dos, probablemente forman suspen- 
siones protectivas de coloides direc- 
tamente sin entrar en solución en el 
agua: como también varias grasas, 
aceites y productos del petróleo 

Por consiguiente parece, según 
estudios de los señores citados, que 
los fenómenos de la acción protee- 
tiva coloidal, son los que originan 
el éxito de la mayor parte de pre- 
paraciones contra las incrustacio- 
nes. Estudiando ahora la eficacia 
comparativa de varios coloides, la 
facilidad y el costo de producción 
en forma usual y las cantidades ne- 
cesarias para producir los resulta- 
dos deseados, pronto se desarrollará 
sin duda un método para prevenir 
incrustaciones de calderas, que seré 
muy superior á cualquier método 
químico de los que se conocen has- 
ta hoy. 

LaTHaM CLARKE, 
Director 


del Instituto de Quimica 
Industrial. 





AVICULTURA 


ha cría de gallinas y los produetos derivados 


La experiencia viene demostran- 
do, día por día, cuanta importancia 
tiene el porvenir de la avicultura en 
nuestro país, donde su desarrollo in- 
dustrial, no demasiado rápido pero 
si bastante seguro se acentúa cada 
vez más. 

En efecto, según es notorio, exis- 
ten ya varios establecimientos indus- 
triales dedicados exclusivamente á 
la cría de aves de corral y produc- 
ciones derivadas; en Jos cuales se 
ha invertido capitales considerables 
para su implantación y sostenimicn- 
to, de acuerdo con los mas avanza- 
dos prescripciones de la zootécnia. 

No hace aun mucho tiempo que, 


los negocios de esta indole, hoy en- 
caminados hacia un provechoso per- 
feccionamiento, sólo merecían eon- 
cepto despectivo; como si se tratara 
de algo puramente accesorio, dentro 
de los planes de la economía rural. A 
formar esa errónea idea y á fomen- 
tarla, han contribuido decepciones y 
fracasos, sufridos como consecuen- 
cia de tentativas precarias; y tam- 
bién, fuerza es confesarlo, la falta de 
propaganda y estímulo que recién 
ahora, se vienen generalizando en 
favor de tan útil industria, llamada 
á constituir, en un futuro cercano 
una verdadera fuente de riqueza. 

A ello se prestan, singularmente, 
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las bondades del suelo y del clima aves de corral, en pequeña y en 
de este país, que propicia la cria de. gran escala. Pero será siempre in- 


La avicultura en el Uruguay 








otadas ; 
(Pot, de la Taspección N. de Ganadería y Agricultura). 


les razas expl 


incipa 


Cabaña Salvo, Estación Llamas, Pr 


La avicultura en el Uruguay 
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dispensable un trabajo constante de 
selección de razas y perfecciona- 
miento de métodos, con arreglo á 





las prescripciones cientificas, para 
alcanzar en el nuestro los profí- 
cuos resultados que, en otros palses, 


de la Inspección N. de Ganadería y Agricultura ). 


pales razas explotadas 


ñ 
| 


(Zot. 


Establecimiento «El Paraíso» del señor J, Carlos Neves, Sayago. Princ 
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han colocado esta explotación á tan- 
ta altura. 

En los Estados Unidos, por ejem- 
plo, el grado de prosperidad que hoy 
día ha marcado la avicultura, es 
verdaderamente envidiable. Las úl- 
timas estadisticas, asignan á la re 
pública del Norte, una producción 
tan copiosa, que se puede calcular 
en setecientos millones de pesos 
anuales, lo que representa treinta 
veces más que hace medio siglo. Un 
solo Estado, el de California, ha pro- 
ducido en 1910, alrededor de diez v 
ocho y medio millones de pesos. 

Son por cierto halagadoras estas 
cifras. extraidas de la estadística 
oficial de aquel país, donde como en 
el nuestro, la industria hoy tan flo- 
reciente, ha tenido también su pe- 
riodo inicial de tanteos, vacilacio- 
nes y fracasos, vencidos en una lu- 
cha constante, que enaltece las con- 
diciones del carácter de todo un 
pueblo. Allí, como en todas partes, 
el éxito ha sido difícil y las pérdidas 
sufridas por los industriales han co- 
rrespondido á los grandes v peque- 
ños capitalistas, especialmente á los 


primeros, que por fuerza deben hua- 
ber corrido los mayores riesgos. 

Como dato ilustrativo, ya que el 
ejemplo emulativo ha de entrar por 
mucho en nuestras costumbres de 
pueblo moderno, debemos hacer 
presente que la mayor parte de la 
riqueza que dicha producción re- 
presenta en los Estados Unidos, es 
obra de avicultores que sólo dedican 
á esa industria una parte de su tiem- 
po y la practican en pequeña escala, 
pues consagran la mayor atención 
á las faenas de la agricultura inten- 
siva. 

Estas y muchas otras considera- 
ciones de orden económico, son las 
que han inspirado recientemente á 
la Inspección Nacional de Ganade- 
ría y Agricultura, la iniciación de 
concursos de avicultura en nuestro 
pals; iniciativa de euya oportunidad 
indiscutible se tiene ya una prueba 
con la entusiasta acogida del público 
y que á no dudarlo, se consagrará 
con un éxito completo al finalizar el 
término del primer concurso que se 
cierra en los últimos días de Marzo 
próximo. 





Las industrias en el Uruguay 


EXPONENTES DE SU CAPACIDAD 


A dos kilómetros de la ciudad de 
Mercedes, departamento de Soriano, 
sobre la márgen izquierda del río 
Negro, se halla situado uno de los 
principales establecimientos agro- 
pecuarios de la República. Es su 
propietario el señor Buenaventura 
Caviglia, distinguido industrial cu- 
ya provechosa labor durante largos 
años de residencia en nuestro pals, 

. ha vinculado su nombre á múltiples 
empresas industriales y comercia- 
les, contribuyendo al progreso de la 
nación uruguaya, donde ha formado 
su respetable hogar. 

La estancia «Santa Blanca», á 
que se refiere esta noticia descripti- 
va, fué fundada por el año de 1892, 


sobre una extensión de 3.000 hectá- 
reas de tierra fértil, destinándola cn 
su tercera parte á la agricultura y 
lo restante á praderas y selvas, flan- 
queadas éstas por el majestuoso rio 
en una extensión de 15 kilómetros. 

El propietario ha seguido con te- 
són incansable el propósito de mon- 
tar su establecimiento á la altura del 
mejor de la República en las indus- 
trias referidas y actualmente puede 
cnorgullecerse con justicia de ha- 
berlo alcanzado, pues con la ayuda 
de la riqueza del suelo ha logrado 
colocar una abundante y variada 
producción en los mercados de Mer- 
cedes, Montevideo y Buenos Aires. 

La agricultura en la extensión re- 
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terida, propiciada por los factores 
naturales, que hacen excepcional la 
fertilidad del suelo en aquella re- 
gión, ha obtenido resultados sobre- 
salientes en los enltivos de cereales, 
forrajes y viñas, hoy en plena pros- 
peridad. 


reas, se extiende de Norte á Sud, en 
hileras separadas dos metros v me- 
dio una de otra, y con una distan- 
cia, de metros 1.25 entre planta y 
planta, las cuales se sustentan con- 
tra tres hilos de alambre galvani- 
zado, estirados con postes de alga- 





Una parte de los cultivos forestales 


Para el cultivo y recolección de 
los cereales, el establecimiento po- 
see una valiosa y completa maqui- 
naria de los sistemas más modernos; 
vá la conservación de los mismos 
se atiende con amplios graneros, el 


rrobo (prosopis algarrobilla) que se 
cortan en el bosque de la misma 
propiedad. Predominan allí las si- 
gujentes variedades de vid. Zannat 
notr, Merlot, Fresia, Sauvignon, Se- 
millón y algunas otras igualmente 





El puente «Caviglia», construido por el establecimiento 


mayor de los cuales es un galpón 
de metros 16 por 60. La expedición 
se efectúa directamente á Montevi- 
deo y Buenos Ajres por vía fluvial, 
“argando los hareos junto al muelle 
de la estación. 

El vinedo. que ocupa cien hectá- 


escogidas. Hay también una hectá- 
rea cultivada exclusivamente con 
las mejores variedades de uva para 
mesa, como ser: lMoscato blanco, 
Frankenthal, Chossellas, Barbarossa, 
Black Hambiryo, ete. 

Toda el ala derecha y parte del 
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frente del edificio central, en «San- 
ta Blanca», están ocupados por la 
bodega de elaboración y reserva, 
destileria, botellería y demás acce- 


Meschini de alta potencia, un es- 
pléndido alambique Comboni con 2 
calderas de 200 litros de capacidad 
cada una, que funcionan alternati- 





Perspectiva del viñedo en la llanura 


sorios que constituyen una verdade- 
ra instalación vinicola y abarcan 
1.800 metros cuadrados de superti- 
cie. La uva es transportada hasta 
este local en carros que cargan la 
cosecha, llevando cada uno 1.200 
kilogramos de peso, repartido en 
cajas de madera y que son contro- 
ladas por una báscula-puente, capaz 
para 4.000 kilogramos de resisten- 
cia. Se emplean en la manipulación 
y elaboración del producto, una 


vamente; dos motores verticales de 
18 caballos de vapor y todos los de- 
más elementos complementarios de 
la vinificación y sus anexos. 
Flanqueando el viñedo y en una 
extensión de seis hectáreas, existen 
en la estancia del señor Caviglia 
4.500 plantas de olivo en plena pro- 
ducción, árboles de 1.20 á 1.50 me- 
tros de altura, plantados á quin- 
conce. Predominan las variedades 
Taggiasca, Mortino y Leccino. La 





Camino principal de la estancia «Santa Blanca » 


bomba centrifuga á vapor que rinde 
14.000 litros por hora, una haterla 
de 10 tinas de cemento, una prensa 


producción media es, hasta ahora, 


de 2.500 kilogramos de aceite de 
“alidad excelente. Para la cosecha, 
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elaboración y conservación de los 
productos del olivar. se emplean 
aparatos y maquinarias modernas y 
un personal competente. 

La producción tan selecta como 
copiosa en la huerta del señor Ca- 
viglia, que se halla situada alrede- 


moso establecimiento, á la vez que 
alegran el aspecto general de la 
huerta, con motivos brillantes de 
color y perfume. 

Tiene también importancia, entre 
los cultivos de «Santa Blanca», el 
dle los forrajes, que abarca unas 128 





El castilio, habitación del caballero Caviglia y su familia 


dor del edificio principal, ha logrado 
un verdadero éxito en los mercados 
de colocación; y ello se debe no solo 
á la calidad inmejorable del terreno, 
sino á la selección de semillas que 
el propietario se encarga de efee- 
tuar en Europa, en cada uno de sus 
viajes anuales. 


hectáreas, plantadas de Erba Médi-- 
ca (medicayo sativo) y sorgo dulce 
de Minnesota, y que han acusado 
siempre enormes rendimientos. La 
siembra y recolección de forrajes, 
se efectúa con maquinaria especial 
completa. 

Dignos de mención especial, por 











Usinas y depósitos de la granja 


Los frutales abundantes y esme- 
radamente cultivados, contribuyen 
igualmente á la riqueza de tan her- 


lo que representan como innovación, 
dentro de las explotaciones agrico- 
las, son los cultivos de setas, selce- 
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tas y variadas, á que ha dedicado 
buena parte de sus esfuerzos el pro- 
pietario de la estancia; esto, junto 
con la sericicultura, avicultura y 
apicultura, merecería una crónica 
dletallada que resultaría de excesi- 
va extensión dentro de los límites 
Je esta nota. 

Las dos mil hectáreas, próxima- 
mente, que no se aplican á la agri- 
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en ese año: 2.500 vacunos, Durham 
y Hereford, 200 equinos normandos v 
criollos, 4.000 ovinos Rambouillet y 
Romney Marsh, 120 suinos Yorkshi- 
re, y otras existencias,que sería pro- 
lijo enumerar. In la explotación fo- 
restal, se emplea una destroncadora 
«Unión» de 50,000 kilos, manejable 
por un solo hombre... 

Dentro de los campos de «Santa 
Blanca» la riqueza natural se ma- 





Perspectiva de la zona agricola 


<ultura, son praderas naturales, con 
pasturas y aguadas sobresalientes, 
«divididas en potreros de 300 á 500 


nifiesta en todos sus aspectos. (ra- 
nitos y calizas abundantes forman 
extensas canteras, cuya explotación 





La máquina trilladora en función 


hectáreas donde el señor Caviglia 

posee una buena cantidad de ga- 

nado. Sin contar el procreo que na- 

turalmente habrá aumentado la exis- 

tencia del mismo, desde 1911, había 
4. 


aún no se ha hecho en forma indus- 
trial. Y en cuanto al monte natural 
sobre la costa del gran río, produce 
variedad infinita de árboles y ar- 
bustos, cuyas muestras ha coleccio- 
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nado el Laboratorio- Museo del es- 
tablecimiento. Entre otras, existen: 
blanquillo, molle, viraró, multa. pal- 
ma, quebrachillo, higuera, espinillo. 


idea aproximada de este estableci- 
miento modelo, donde se han inver- 
tido tan valiosas actividades como 
ingentes sumas de dinero en pro de 





Enotermo y filtros para la vinificación 


tala grande, arrayán, chanal, cane- 
lón blanco; laurel canela, curuapl, 
sarandí, handubay, acacias, guaya- 
bo, amatillo, rama negra, quebra- 
cho, sauce, algarrobo, coronilla, 
palo de leche, mataojo y otros; to- 
dos de probada utilidad industrial. 

Desde 1908 funciona en aquella 
estancia la da estación meteoroló- 


la industria nacional. sólo nos resta 
consignar los siguientes datos res- 
pecto del personal y á las recom- 
pensas que en certámenes públicos 
ha recibido el mismo establecimien- 
to.—- La Administración de «Santa 
Blanca», atendida personalmente 
por su propietario y técnicamente 
por el ingeniero Brenno Benedetti 





Una sección de la bodega 


gica € hidrográfica, dependiente del 
Instituto Nacional, que presta gran- 
des servicios en toda la región. 
Obligados á compendiar estos im- 
formes, que sólo pueden dar uma 


cuenta también con 1 director ge- 
rente, L vice director cajero, 1 ma- 
vordomo, 2 capataces, 1 contador, 
l ayudante de contabilidad. 25 ope- 
rarios de bodega, granero y huerta. 

Los cultivos agricolas y de gana- 
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dería están reglados, en cuanto al 
trabajo, por el sistema de mediane- 
ria. Quince familias de colonos atien- 
den sus respectivos predios, llevan- 
do una vida próspera, económica y 
saludable, en casas construidas de 
piedra, hierro y mampostería; pro- 
vistos de aguas corrientes por me- 
dio de molinos y cañerías. Cada 
colono tiene además su jardín, ga- 
Minero y pocilga para animales do- 
mésticos, y la asignación correspon- 
diente de combustible y forrajes. 
En suma, son 250 personas dentro 
del establecimiento. 

Los honores y recompensas adju- 
dicados al señor Caviglia hasta la 
fecha, son: 

Mercedes, 1903 — Primer premio, 
medalla y diploma de 1.2 clase. 

Colonia, 1905 — Medalla de bronce 
por aleohol de vino. 

Mercedes, 1905 — Primer premio, 
diploma de 1,2 clase. 

Milán, 1906— Gran diploma de 
honor, 2 medallas de oro y 1 de 
plata. 

Milán, 1906 — Gran diploma de 
especial distinción para el señor 


Motor tractor Marshall de 35 HP, á 


Buenaventura Caviglia, Caballero 
de la Orden del Trabajo, instituida 
por S. M. el Rey de Italia. 

Turín, 1911 — Un gran premio, 2 
medallas de oro, 1 diploma de espe- 
cial distinción al señor Caviglia. 

Las principales máquinas, adqui- 
ridas desde 1911 á 1913, para el es- 
tablecimiento «Santa Blanea», son 
las siguientes: 

Sección agricultura general. — 1 
Sembradora TlHoosier de 16 tubos. 2 
Segadoras - atadoras Mc. Cormick. 
1 Desgranadora llunt á vapor. 1 
nafta. 3 Arados Cockshutt de 3 dis- 
COS, 

Sección viñedos. — 1 Pulverizador 
á tracción Vermorel. 1 Azutrador á 
tracción Vermorel, 

Sección bodega. —1 Concentrador 
de mostos con bomba á vapor di- 
recto. 1 Prensa compound Colin de 
7 HP. 1 Filtro Simoneton. 

Sección forrajes. — 1 Prensa á va- 
por Stevenson. 

Sección avienttura.—1 Incubadora 
Cvphers. 1 Criadera Reliable. 





VÍAS DE COMUNICACIÓN 


UNA PARTE DE LA OBRA REALIZADA POR LA ADMINISTRACIÓN NACIONAL 


Estrechamente vinculada con el 
progreso general del pais y en sin- 
gular manera con las industrias ru- 
rales, fué siempre esta cuestión de 
la vialidad, planteada como un pro- 
blema frente á las perturbaciones 
del orden y la economia — conse- 
cuencia una de la otra — durante 
muchos años de nuestra existencia 
política. —: 

La gestión administrativa del Po- 
der Público se ha visto muchas ve- 
ces obstaeulizada por factores de 
reacción ó estancamiento; pero en 
muy pocos casos se le ha concedido 
á la acción gubernativa la coopera- 
ción siquiera moral que hubiera ace- 
lerado las buenas obras dentro del 


concepto del verdadero patriotismo, 
tan amenudo invocado por violentas 
oposiciones cuando se han malogra- 
do iniciativas provechosas. 
Satisface, pues, mayormente, po- 
der consignar informaciones como 
las á que se refieren los grabados, 
puesto que la construcción de esos 
trece puentes y sus obras comple- 
mentarias, que han requerido una 
cnorme contribución de los dineros 
del Estado y una incalculable suma 
de energía y perseverancia guber- 
nativas, es el mejor documento de 
la acertada gestión oficial que ca- 
racterizará en la historia á la época 
presente, y es también la más efec- 
tiva esperanza en que se funda la 
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prosperidad de un pueblo, que sólo 
aspira á engrandecerse por el tra- 
bajo en la paz fecunda. 

Las industrias que, ahora como 
nunca, se desarrollan y adquieren 
posiciones definitivas en el concier- 
to de las actividades, podrán expan- 
dirse mejor por estas excelentes vías 
de tráfico que siempre reclamaron 
sus intereses. Y estas trascendenta- 
les obras públicas, que se multipli- 
can sin tregua en la medida de los 
recursos financieros del país, encau- 
zarán mejor la producción hacia los 
mercados, con un provecho que de- 
be alcanzar consecuentemente á to- 
dos los habitantes del país. 

Hasta aquí lo realizado. En cuanto 
á las obras futuras, léase lo que sí- 
gue, publicado en el órgano oficial 
de reciente fecha: 

En el último acuerdo celebrado 
entre el Presidente de la República 
y el Ministro de Obras Públicas, se 
decidió llevar adelante el plan de 
vialidad vural que se ha trazado el 
gobierno, para lo cual se ordenó 
preparar el pliego de condiciones 
respectivo acerca de los llamados á 
licitación para construir varios puen- 
tes en distintas localidades de la Re- 
pública. 

Entre dichos puentes provectados, 
hay algunos de gran importancia 


que vienen á favorecer considera- 
bles zonas comerciales del país. 

He aquí la lista de los puentes en 
proyecto á que hemos hecho refe- 
rencia: 

Puente sobre el río San José cn 
la picada de Varela, cuyo costo será 
de 5 130.000, según el proyecto de 
la Dirección de Vialidad; Puente 
sobre el Santa Lucía, en las inme- 
diaciones de la Villa de San Ramón, 
cuyo costo es de $ 84.000; Puente 
sobre los arroyos Serpa y Batovi 
(Rivera); Puente sobre el arroyo 
San Carlos (camino de San Carlos á 
Rocha), que costará $ 47.000; Pueni- 
te sobre el Tala, que costará posos 
10.500; Puente sobre el Arenal Chi- 
co, que costará $ 3.000; Puente so- 
bre el Arenal Grande, que costará 
S 19.000; Puente sobre el Pedernal, 
que costará $ 12.000; Puente sobre 
el arrovo de Las Piedras (carretera 
á Los Cerrillos), cuyo costo será de 
S 10.000: Puente sobre el arroyo de 
Brujas Grandes, cuyo costo será de 
$ 12.000. 

Intre los grandes puentes que 
actualmente se construven, digno 
os de mención aparte, el del río San- 
ta Lueía próximo á su barra con 
el Plata. La obra, una vez termina- 
da. habrá insuamido cerca de un mi- 
llón de pesos oro araguayo. 
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La cría del ganado en Holanda 


Holanda es un país esencialmente 
ganadero. Posee una raza bovina 
sobresaliente por sus altas cualida- 
des lecheras, que, solicitada de todas 
partes, ha hecho la fortuna de su 
agricultura. Apesar de su pequeña 
superficie, este país ofrece, sin em- 
bargo, una gran variedad de suelos 
que ejerce su influencia sobre el ga- 
nado de las diversas regiones y se 
manifiesta por diferencias de alzada, 
de forma y aún de aptitudes, No 
obstante, por todas partes se han 


hecho esfuerzos para mejorar pro- 
eresivamente la raza bovina en lo 
que atañe á la producción lecher: 
yv mantequera, y, mediante una se- 
lección cuidadosa y una elección 
rigurosa de los reproductores, los 
ganaderos holandeses han Negado 
hoy en día á elevar al más alto grado 
las facultades lecheras de sus vacas, 
cuyos redimientos no han sido aven- 
tajados por ninguna otra raza. 
Todas las regiones de Holanda no 
son igualmente favorables para la 


E: 
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eria del ganado lechero. Es en la 
provincia de Frisia, situada al noro- 
este del país, en las orillas del mar 
del Norte y la del Zuiderzee, donde 
se encuentra la raza holandesa en 
su tipo más perfecto. La superficie 
de la Frisia es solamente de 332,850 
hectáreas y su población bovina es 


los animales que no quieren conser 
var. Se trasladan al mercado ya sea 
en coche ó bien en bicieleta; una de: 
las cosas que más sorprende á los 
extranjeros que recorren la Prisia, 
es ver como la gente de toda clase: 
se sirven de este medio moderno 
de locomoción. Es verdad que en 





Una vista de Lunwarden. Grupo de estudiantes del Instituto de Gemblouse en excursión agronómica 


de 225,000 cabezas, aproximada- 
mente. Praderas sureadas por mul- 
titud de canales cubren la mayor 
parte de esta hermosa provincia. 
Las Fermes (granjas trisonas) tienen 
una superficie de 20 4 40 hectáreas, 
y todas están edificadas según el 
mismo tipo. Las construeciones casi 
siempre de un solo piso están rodea- 
das de zanjas Nenas de agua y pro- 
teyidas contra los vientos por una 
hilera de árboles sobre los cuales 
pueden verse, cosa extraña, espe- 
cies de canastos ev forma de odres, 
donde las patas van á depositar sus 
huevos. 

Cada semana tiene lugar en «Le- 
warden», ciudad de 30,000 habitan- 
tes, y capital de la Frisia, una im- 
portante feria de ganado. donde los 
eriadores van á exponer en venta 


oste pais llano, las carreteras se 
prestan admirablemente para el uso 
de la bicicleta. Generalmente, los. 
animales finos no son conducidos al 
mercado y para encontrarlos y com- 
prarlos, es necesario ir directamente 
á las granjas. Es esto lo que hemos. 
hecho cada vez que nos han encar- 
gado adquirir en Frisia reproduc- 
tores para exportar al extranjero, 
por ejemplo para los Postos Zoo- 
técnicos del Brasil. 

Desde el mes de Mayo, todo el 
ganado está en las praderas. Los 
toros están sujetos por los cuernos 
á una cuerda de 5 metros de largo 
atada por el otro extremo á un palo 
clavado en el suelo: las vaquillonas 
v las vacas están en libertad El 
ganado queda afuera día y noche 
desde fines de mayo hasta mediados. 
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de noviembre. En tiempo frio y llu- 
vioso se cubre á veces el cuerpo de 
las vacas con una tela, para prote- 
gerlas. Esta precaución se toma 
principalmente con las hembras re- 
cien paridas, que son las más sensi- 
bles á las influencias atmosféricas. 
En ciertos casos, la ubre se protege 
con una envoltura, pues se ha obser- 
vado que el enfriamiento de este 
Órgano, á parte de que puede ocasia- 
nar á veces perturbaciones funcio- 
nales, tiene por efecto disminuir la 
secreción de la leche. 


E 





ra; después leche desnatada y adi- 
cionada con un poco de harina. Los 
toros se utilizan para la monta desdo 
la edad de 15 meses y no se conser- 
van para este servicio más de tres 
Óó cuatro años, á no ser que se trate 
de reproductores de valor especial. 

A efecto de adelantar la lactación 
y favorecer el desarrollo de esta 
función, las vaquillonas se entregan 
al toro desde que manifiestan los 
primeros calores, es decir entre doce 
y quince meses. Asi, dan su primer 
ternero hacia la edad de dos años. 





Vacas holandesas en las pasturas de la Frisia 


El ordeño de las vacas se practica 
dos veces por día, de mañana y de 
tarde á intervalos iguales, es decir, 
de tres á cuatro de la mañana y 
hacia las tres de la tarde. La leche 
es transportada en carretas ó bien 
en botes, por los canales, hasta la 
granja ó hasta los establecimientos, 
donde se fabrica la manteca ó el 
queso. 

Los terneros, que nacen general- 
mente durante los meses de Febrero, 
Marzo y Abril, se les separa de la ma- 
dre desde su nacimiento. Reciben 
durante algunas semanas leche ente- 


y, como la alimentación que reciben 
es abundante y substanciosa, su de- 
sarrollo corporal no sufre de ningún 
modo por efecto de esta fecundación 
prematura, Digamos, sin embargo, 
que esta práctica ofrecería Íneon- 
venientes allí donde los recursos fo- 
rrajeros dejaren que descar. 
Después de su tercer ternero, es 
decir, á la edad de 4 4 5 años, las 
vacas holandesas dan fácilmente 3 
á 4,000 litros anuales de leche y no 
es excepcional encontrar vacas en 
plena producción que alcanzan ren. 
dimientos de 5 4 6.000 litros de le_ 
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che durante un periodo de lactación 
de 300 á 350 días. Se han registrado 
algunos rendimientos excepcionales 
de más de 7.000 litros. 

Con objeto de realizar más metó- 
dicamente la selección del ganado 
lechero y uniformizar lo más posi- 
hle la raza, los criadores de la Fri- 
sia han establecido, desde hace al- 
gunos años, un Herd-book en el que 
se inscriben todos los animales que 
ofrecen un conjunto de cualidades 
determinadas. La admisibilidad á la 
inscripción en los libros gencalógi- 
cos, se aprecia por el método de 
puntos. 


Piernas. 4 us 7 puntos 
Cola . . a . ' . 5 3 » 
Miembros, aplomos, mar- 

A 8 » 
Señales lecheras, piel, pe- 

los, ete y 6 » 
Aspecto general Do» 


TOTAL % 


/ 


100 puntos 





Pedigree (máximum> 
Producción lechera de la 
MAdT: 6 2 y eo. 


5 puntos 


Los toros no son inscriptos defini” 
tivamente en los herd-books hasta 
la edad de 17 meses. En caso de que 
se exporten antes de “esta edad, se 





Tipo de carretera de Holanda, adoquinada con ladrillo y bordeada de olmos 


Me aquí la tabla de puntos adop- 
tada para los toros: 


Cabeza, forma, ojos, tes- 


tera 9 puntos 


Cuernos. a 07 e 
Cuello, pecho, cruz, es- 

palda . E 2: 
Costillares, linea dorsal 

v lomos 15» 
Grupa ds 


solicita y obtiene su inscripción an 
ticipada. 

Se inseriben igualmente en el 
herd-book las particularidades del 
pelaje y algunas dimensiones, tales 
como la alzada, la longitud del cuer- 
vo, la cireunferencia del pecho, la 
anehura de las caderas, de manera 
de poder identificar á los animales 
lo más exactamente posible. 
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La aplicaciónde estas mensuras á 
la apreciación de los animales, tien- 
de cada vez más á substituir las 
mpresiones visuales siempre suje- 
as á errores. 


dos y AA 
LA 


Í 
pens 0 ca 
4 





esk 











Las vaquillonas no son inscriptas 
definitivamente en el herd -book has- 
ta después de haber dado á luz el 
ternero, de manera de poder juzgar 
más fácilmente sus cualidades le- 


Tipo de granja holandesa. En los árboles pueden verse los nidos. en forma de odre, 
en que ponen sus huevos las patas 


Para la apreciación de las vacas, 
los criadores de Frisia han adoptado 
el siguiente cuadro de puntos: 
Cabeza (forma, ojos, tes- 

tera) y cuernos. . . 8 puntos 
Cuello, espalda y pecho. 10 >» 
Dorso, costillares y fian- 


CON PI o a 4) » 
Lomos o S o» 
GLUPR 6 5% o a 
PiérnaS».. 04 om Go» 
Dolar cea dls. es e 4 . 
Miembros . . . . . Go» 
Ubre, pezones, señales 

lecheras . . . . . 9290» 
Aspecto general, aplomo 

Y DASO:. 2 a a 18 

Tota . . . 100 puntos 
Pedigree... . 5 puntos 


Producción lechera . . — 


cheras: los animales inscriptos en el 
herd-book, ofrecen asi garantías de 
alor que los demás no siempre ofre- 
cen. Sin embargo, como todos los 
criadores no están afiliados al herd- 
book, y como, por otra parte, todos 
se abstienen de prácticar cruza- 
mientos con razas extranjeras, se 
pueden encontrar frecuentemente 
buenos animales no inscriptos, que 
presentan todos los caracteres de la 
raza; pero, la compra de estos ani- 
males, que se pagan generalmente 
á un precio más bajo, reclama cono- 
cimientos prácticos que no siempre 
poseen las personas encargadas de 
efectuar lasadquisiciones para el ex- 
tranjero. Y esta €s la razón, porque 
los animales del herd-book gozan de 
más favor entre los importadores. 
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Sin embargo, podria ocurrir que zum. Fecha de la inscripción: S de 

vendedores ó intermediarios poco junio, 1906. 

escrupulosos, especulando con la ig- Naturaleza del suelo donde el ani- 

norancia de los compradores extran- mal se halla: tierra arcillosa.—Nom- 

jeros, expidiesen animales no ins- bre del toro: Fritz. 

eriptos 6 mediocres, con pedigrees Pelaje y señas particulares: overo 

pertenecientes á otros animales. El -blaneo, una mancha negra encima 

fraude puede ser descubierto con del miembro anterior derecho. 

facilidad, comprobando detenida- Fecha y lugar del nacimiento: 15 

mente las particularidades del pe- de enero, 1905; en la hacienda del 

laje y las proporciones del cuerpo, propietario. 

que figuran en la hoja del herd-book, 

entregada á los compradores. Alzada: - = 
A continuación va el pedigree del enla grupa 132 


en la cruz 132 E 
largo: 155; 











Tipo de coche de granjero fris¿n 


toro «Fritz» traducido al idioma  cireunferencia del pecho: 172; an- 


castellano: chwra: 47: medido el día 8 de Junio, 
1906. 
Apreciación en puntos. 


Asociación del Herd Book de la 


Frisia Cabeza, forma, ojos y testera 9-7 
CUÉTMOS:+ 2 secos G- 4 
> y se > o O 5 

EXTRACTO DEL LIBRO DE Ixserreción Cuello, pecho, espalda y eruz 12- 9 

DE LOS TOROS Costillares, dorso y lomos 15 -12 

pa : GÚN a e 9-6 

se a A T-6 

Número del hierd Book: MOT. Cola. oc 3-3 
Nombre y residencia del propieta- Miembros. aplomos y anda- 

vio: Piebe de Postma á Roordarhui- TUN e e A s- 6 
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Torito holandés, de 15 meses de edad 
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Señales lecheras, gel. pelo, 
etcétera . . . da 6-5 





Aspecto general 25 - 18 
TOTAL £ y 100>70 76 
Y.o B.o 


El Secretario. 


Al realizar nuestras compras en 
Holanda hemos tomado, además, la 
precaución de fotografiar los ani- 
males en el lugar de su origen y 


ras reveladasno exclusivamente por 
señales externas de conformación, 
las cuales inducen muchas veces á 
errores, algunos criadores de la Fri- 
sia han organizado el control de la 
producción de la leche para conocer 
exactamente la cantidad de ésta y 
de manteca dada por cada una de 
las vacas del rebaño. Estos datos 
están consignados en registros y sir- 
ven como indicación al criador en 
la elección de los animales, cuyos 





AS 





Torito holandés, de 14 meses de edad 


marcarlos en las orejas; de esta ma- 
nera toda substitución se hace im- 
posible. 

Sometimos también todos los ani- 
males á la inyección de la tubercu- 
lina y aquellos que reaccionaron 
fueron rechazados; los demás, ad- 
quiridos para la exportación cn estas 
condiciones, estaban, porconsiguien- 
to, indemnes de tuberculosis y per- 
fectamente sanos. 

Con el ohjeto de establecer la se- 
lección de los reproductores, tenien- 
do en cuenta las aptitudes verdade- 


productos deben conservarse para 
reemplazar los animales reforma- 
dos. Asi se puede marchar con se- 
ewridad por la vía de la mejora pro- 
gresiva del ganado. 

La raza holandesa existe sobre 
dos variedades de pelaje: la blanca 
y negra y la blanca-colorada; la 
primera es mucho más extendida 
que la segunda. Desde el punto de 
vista de las aptitudes, no hay dife- 
rencia ninguna entre las dos varie- 
dades y su selección se practica con 
la misma severidad. Se evita con 
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mucho cuidado cruzarlas entre si. 
En los ensayos de aclimatación en 
los países cálidos, habría interés en 
investigar si las dos variedades no 
se manifiestan diferentemente, en 
lo que se relaciona con su facilidad 
de adaptación y resistencia á las pi- 
caduras de las moscas, á la acción 
de los rayos solares, etc. 

Por regla general.el comercio de 
exportación da su preferencia á los 
animales blanco-negros, porque es- 
te color de la piel es generalmente 
considerado como el carácter más 
sobresaliente de la raza holandesa. 
Tal es la razón predominio de dicho 
calor. 

La variedad blanco -roja bolande- 
sa es requerida de preferencia cuan- 


do se trata de eruzarla con otra raza 
del mismo color, para evitar asi la 
producción de mestizos abigarrados. 
Por ejemplo, en Austria- Hungria se 
eruza frecuentemente la raza holan- 
desa blanco-colorada con la raza 
Simmenthal blanco-amarilla, con el 
fin de mejorar las cualidades leche- 
ras de esta última y para evitar que 
él color amarillo se haga demasiado 
pálido 

En lo que se refiere á los precios, 
no existe diferencia alguna entre 
las dos variedades de la raza bovina 
holandesa. 


Pror. H. RAQUET, 
Director del Instituto Nacional 
de Agronomia. 
(Potoyrafías del autor). 





Punto de congelación y composición química 
de la leche de la Granja Modelo en 1911-1912 


Datos sobre las constantes físico- 
químicas de las leches expendidas 
en Montevideo, no han sido publica- 
dos hasta hoy. Conocemos por el 
trabajo de Giribaldo y Peluffo () su 
composición química y por una pu- 
blicación de Van de Venne (2) el 
número de bacterios que ha sido 
hallado en gran número de prucbas 
de leche ensayadas, pero no hemos 
encontrado cifras que á las cons- 
tantes físico-químicas se refieren. 
Aunque era de presumir que los 
métodos respectivos aplicados á la 
leche en el Uruguay no revelasen 
hechos científicos desconocidos, me 
pareció oportuno al efectuar un con- 
trol temporario de la leche produci- 
da en la Granja Modelo anexa al 
Instituto de Agronomía, completar 
las determinaciones químicas gene- 
rales por mediciones de indole físi- 
co-cquímica. 

Agrego aqui copilados en pocos 
cuadros, los números -términos me- 

(1) Revista Centro Farmacéntico Uruguayo, 


1908, 15, 1. 
(2) Revista Instituto Agronomía 1908, 2, 160, 


dios —que en el transcurso de los 
años se han obtenido y que se refie- 
ren á leches naturales y puras. 

Las vacas de la Granja modelo de 
raza holandeza se tienen á pesebre 
y á campo. Van á pastoreo de 9.4. m. 
hasta 3 p. m. pasando el resto del 
dia en la vaqueria, donde se ordeña 
la mayoría de 2-4 a. m.. Para com- 
pletar la alimentación se agrega á 
sus raciones diarias alfalfa seca, 
alrecho y afrechillo de maiz. Las 
muestras de leches analizadas eran 
leches mezeladas de todas las vacas 
y del ordeño de la mañana como 
se remitía de la Granja á la ciudad 
de Montevideo en tiempo de mis en- 
sayos de la primavera de 1911 hasta 
igual estación de 1912. 

El análisis general de las leches 
ensayadas se ha limitado á la deter- 
minación de la grasa, de las ceni- 
zas, de la sustancia seca y del peso 
específico. 

La grasa se ha establecido según 
el método áeido-butirométrico de 
Gerber; las cenizas se han obtenido 
evaporando la leche en cápsulas de 
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platino, incineración y lixiviación 
del residuo, segunda incineración 


del residuo, evaporación y calcina- 
ción suave del total; la sustancia 


seca UU se ha determinado evapo- 
rando 10 gramos de leche en un 
baño María y calentando el residuo 
en la estufa Soxhlet hasta peso cons- 
tante; el peso especifico se ha averi- 
guado con la balanza de Westphal. 
La composición química de las 
leches de Montevideo la indican G/rí- 
baldo y Peluffo en su citado trabajo, 
como se ve en el cuadro N.o 1. 


REVISTA 


Las densidades de las leches 
tomadas por nosotros no difieren 
notablemente de los números de Giri- 
haldo y Pelutto. El valor máximo se 
ha observado en ambas series de 
ensayos en la primera, ofreciendo 
las demás estaciones del año, núme- 
ros inferiores á este. Nótase una 
diferencia para el invierno, mien- 
tras que los datos para verano y 
otoño son casi idénticos, con los pro- 
mes generales para Montevideo. 

Los porcentajes para la man- 
tec era rvados en la Granja-Modelo 


Cuadro número 1 


COMPOSICIÓN 





MEDIA DE La LECHE EXPEDIDA EN MONTEVIDEO/ 
(Según Giribaldo y Peluño, loe. p. 51) 
Primavera | Verano Otoño Invierno i PROMEDIO 

Densidad, l5 . . . . 1.0319 ' 1.0305 1.0304 1.0512 a 1.0310 
Manteca, "o se 3.45 3.66 420 + 4.00 | 3.83 
Cenizas, >»... - 0.74 0.12 0.15 0,71 | 0.73 
Extracto, Do... . 13.03 12,092 13,64, 13.61 | 13.30 
Extracto sin manteca. . DAS 9.26 4 D44 y 9.6L.— y 9.47 


Los análisis de las leches de la 
Granja Modelo arrojaron los siguien- 
tes promedios: 


no Hegan á los valores comunicados 
ex el cuadro N.o l: no obstante las 
oscilaciones durante el periodo ex- 


Cuadro número 2 


COMPOSICIÓN MEDIA DE 


La LECIE 


NATURAL DE LA GRANJA MODELO 


— A a 


| Primavera , 
l 
Ñ ES | 
Densidad, 150 1.0514 
Manteca, a. . . . 2 3816 
Cenizas, >»... . . 0.70 
Sustancia seca . . . +. 12,14 
» » sin manteca 5.08 ' 


Punto de congelación. ./ 0.56 1 

Al comparar los números de este 
cuadro con los datos expuestos por 
los autores precitados, observamos 
que: 


(1) Los profesores Giribaldo y Pelufto han 
determinado la sustancia seca según un pro 
cedimiento parecido al que se usa oficialmente 
en París; yo he seguido el método usual en 
Alemania, Según experimentos hechos, no dan 
“idénticos resultados los dos procedimientos, 
lo que trataré de dilucidar en una publicación 
especial. 


Verano Otoño Invierno PROMEDIO 
] 
! Ñ 
1.0305 1.0306 ' 1.0305 1.0308 
3.12 CO 3.50 3.34 
070 0.73 0.71 0.71 
11.05 11.65 11.48 11.81 
8.85 co S,15 TOS 8.48 
0.541 0.56. 0.55 1 0.547 


perimentado se mueven en el sen- 
tido de los promedios generales. 
También nosotros hemos anotado 
los valores máximos para la manteca 
en las estaciones de otoño é invierno 
v los valores mínimos para la pri- 
mavera y el verano. Según ensayos 
hechos en otros palses y durante 
largo tiempo la raza holandesa per- 
tenece á las razas de mayor produc- 
ción de leche. 
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Fleichmann (% ha publicado nú- 
meros comparativos lo mismo que 
Krafft (1) que revelan este hecho de 
un modo bastante preciso. Pero no 
hay que olvidar que experiencias 
de producción siempre tienen sus de- 
fectos y que sus resultados no se 
pueden generalizar y aplicar á zo- 
nas de carácteres diferentes. Por eso 
me parece imposible por el momento 
y hasta que se hayan hecho pruebas 
científicas durante un largo periodo 
el recomendar una raza lechera 
como la mejor para los países del 
Río de la Plata. 

3. Las cenizas no dan procentajes 
diferentes en las dos series de ensa- 
yos. Los valores máximos se han 
notado en ambos casos durante el 
otoño, siendo los de las demás esta- 
ciones insensiblemente inferiores, 
llegándose á promedios anuales casi 
idénticos. 

4. Los números para la sustancia 
seca no los discutiremos aquí, reser- 
vándonos esta tarea para un estudio 
especial por las razones expuestas 
anteriormente. 


Habiéndosenos presentado una 
ocasión para analizar muestras de 
leche individuales de algunas vacas 
de la Granja en el mismo período de 
experimentación, agregamos ahora 
los números respectivos que corro- 
boran por lo general la apreciación 
de los números del cuadro N.o 3, 

La determinación del punto de con- 
gelación de la leche.—8Se ha etectuado 
con un aparato de Beckmann. En el 
tubo de congelación se han introdu- 
cido 15 cem de leche y se ha produ- 
cido según las reglas conocidas. (1) 

Los promedios de los resultados 
experimentales eran: 

Punto de congelación: 1. Prima- 
vera, 0,54; 2. Verano, 0,54; 3. Oto- 
ño, 0,56; 4. Invierno 0,55; 5. Prome- 
dio. 0,547; 

El valor máximo del punto de con- 
gelación durante todo el periodo de 
experimentación ha sido de —0,560 
y el mínimo —0,535. La enorme ma- 


(1) Marquart, Lehrbuch des Milch Kontroll- 
wesens pág. 93. 


5. 


voria de las depresiones apuntadas 
oscila entre 0,545 y 0,560. Tratán- 
dose de vacas sanas y bien alimen- 
tadas, no me extraña que el valor 
medio observado quede dentro de 
límites establecidos ya por muchos 
investigadores en otros paises. 
Siendo pues el punto de congela- 
ción de las leches un dato fijo hemos 


"extendido los ensayos para ver si 


fuera posible averiguar una agrega- 
ción de agua á las leches puras. x- 
perimentos parecidos han sido publi- 
cados va desde hace años y aunque 
con buen éxito, no se han podido in- 
troducir los métodos respectivos en 
la práctica diaria de los laboratorios 
de control. Para facilitar la ejecu- 
ción de esta clase de determinacio- 
ncs, he construido un térmometro 
centésimal, modificado. 

Trátase de un tórmometro con un 
tubo capilar muy fino y sih gradua- 
ción fija. Grabada en una escala mo- 
vible se halla la división en centi- 
grados. El punto O corresponde al 
punto de congelación del agua pura; 
el punto 0,55 al de la leche pura. 
Además de la graduación centósi- 
mal se han anotado en la escala mo- 
vible y en los puntos correspondien- 
tes las cantidades de agua agregada 
para producir depresiones conoci- 
das, inferiores siempre á la depre- 
sión original de la leche pura. 

Antes de empezar con la determi- 
nación de los puntos de congelación 
de ama serte de leches, se averigua 
primero el punto O del termómetro 
v se coloca la escala movible de tal 
manera que su punto 0 coincida con 
el O del mercurio, determinado con 
agua destilada. Se procede después 
al análisis crioscópico de las leches, 
indicando la depresión encontrada 
en la escala dircetamente del por- 
centaje del agua agregada. He po- 
dido comprobar muchas veces la 
posibilidad de reconocer con segu- 
ridad la aguación de las leches con 
una exactitud hasta de 2 %o en 
muestras preparadas á propósito. 

Basándome en los experimentos 
que preceden opino con otros auto- 
res que es posible reconocer la agre- 
gación de agua á las leches comer- 
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proceder, debe servir más bien de 
comprobación para análisis dudosos 
y nunca podrá sustituir los métodos 
sencillos usados por los órganos po- 
líciales para el control de las le- 
ches vendidas en los mercados pú- 
blicos. 

He aquí un cuadro que indica 
numéricamente lo que acaba de ex- 
ponerse: por razones de compara- 
ción he agregado una serie de obser- 
vaciones hechas por mi en Alemania 
y todavía no publicadas, como tam- 
bién algunos números originales de 
Otros autores. 


leches ensayadas responde á los 
siguientes promedios anuales. 

Periodo de experimentación 1911- 
1912. 


Densidad 159... . 1.0308 
Grasa “o . . . . 3.34 
Cenizas “/o. 0.71 
Extracto seco ol. . 11.81 


3. El punto de congelación de es- 
tas leches puras ensayadas queda 
entre los límites —0,54 y 0,56% y da 
el promedio anual — 0,5470, 

Se ha podido determinar con 
mucha precisión la agregación de 


Cuadro número 4 


INFLUENCIA DE LA 


AGUACIÓN DE LA LECHE £N SU 


PUNTO DE CONGELACIÓN 


























| E 1 
DEPRESIÓN OBSERVADA¡:| OTROS AUTORES 
añ pi ni — - Ñ — + 
ú MEZCLA PREPARAD: 
Número IEZCLA PREPARADA 16 A ee a 
Montevideo Giessen ' mL amena 
1 | Leche pura... 0.55 | 0.56 ' 0.56 | 0.56 
2 90 c. de leche +10c. de agua 0.49 0.48 | 0.20 0.49 
3 80> » » —]20o>» o» 0.44 0.43 | 0.42 0.44 
4 |1> » » +30 ... 4 0.37 0.37 a 0.38 
5 |[60>» » » +40» » » 0.31 0.32 | — E 
6 Mr » » +50» ». >» 0.24 0.25 — = 
RESUMEN Y CONCLUSIONES agua á las leches aprovechando un 


1. Se ha estudiado la composición 
de las leches puras de las vacas de 
la raza Holstein de la Granja Mo- 
delo de Montevideo y su punto de 
congelación. 

2. La composición quimica de las 


termómetro especial, cuya escala 
indica directamente el porcentaje 
del agua agregada. 


Doctor J. SCHRÓDER. 
Profesor de Química del Instituto 
N. de Agronomía. 





El gorrión en la economía rural 


A más de un chacarero hemos 
oido lamentarse amargamente de 
los daños enormes que en sus sem- 
brados — principalmente en los de 
trigo y de arvejas — producían las 
bandadas de gorriones cada año 
más numerosas en esta República. 

Un veterano y distinguido viti- 
cultor, don Pablo Varzi, también 
nds: refería, pocos días ha, los inge- 
niosos procedimientos á que habia 


tenido que recurrir —no sicmpre 
con buen éxito — para proteger las 
cosechas de sus cepas contra la vo- 
racidad insaciable del astuto paja- 
rillo. Nosotros mismos pudimos ob- 
servar recientemente los estragos 
que el gorrión ha hecho en la Gran- 
ja Modelo y en la Estación Experi- 
mental de Sayago, así como en dos 
parcelas de guisantes de nuestre 
pequeña huerta. Es aún más: nos 
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cmos visto obligados á dejar de 
riturar el grano de maiz que dá- 
amos á nuestras aves, para res- 
uardarlas de las rapacidades del 
ntruso fringilido, que había estable- 
ido su mesa en los comederos de 
as gallinas. 

No debe, pues, sorprendernos que 
os Chacareros aboguen porque se 
leclare oficialmente al gorrión plaga 
lel campo y se proceda á destruirlo 
or todos cuantos medios puedan re- 
ultar eficaces. ¿Están suficiente- 
nente justificada tales pretensiones? 
lay quién responde afirmativamen- 
e, y quien por la negativa. Unos-— 
ntre ellos, la inmensa mayoria de 
os cultivadores — califican al go- 
rión de perfecto parásito de la 
ericultura. sin utilidad para el 
ombre hajo concepto alguno. 

Los antiguos lo consideraban co- 
no uno de los pájaros más perjudi- 
iales para los cultivos, suponiendo, 
huy acertadamente, que su prinei- 
al alimento consistía en granos y 
ratos diversos, Así, Buttón escribe 
n su Historia Natural que los go- 
riones «son perezosos, glotones y 
ausan mas daño de lo que vale su 
specie». Son unos detestables la- 
ronzuelos —añade el inmortal na- 
auralista —de una familiaridad in- 
ómoda y de una grosera petulan- 
ia. 

Rozier dá de este animal una eu- 
¡osa definición: «Pájaro desgracia- 
lamente demasiado conocido, para 
ue sea necesario describirlo»... 
De cualquier modo que se le con- 
idere, no es de utilidad alguna» () 

Booc lo califica de «el mayor la- 
rón, el más incómodo comensal y 
l parásito más nocivo» (2) 

Federico IL el Grande, rey de Pru- 
ia, ordenó la destrueción del proli- 
co pajarillo en sus estados, ofre- 
iendo una prima equivalente á un 
entésimo uruguayo por cabeza; y 
an bien fueron cumplidos los man- 
latos del monarca, que en poco 
jempo desapareció el gorrión de 





(1) Rozier. «Dictionnaire d' agrículture », 
¡85, tomo VI, página 552. 

(2) Boo«, «Cours d' agriculture», tomo VIII, 
ágina 311. 


todo el Brandeburgo, si bien más 
tarde se reintrodujo la especie. 

El gorrión español (Passer hispa- 
niolensis) multiplicóse de tal mane- 
ra en Argelia y llegó á causar tales 
daños á la agricultura de aquella 
colonia francesa, que la comuna de 
Orleansville votó, en 1870, un erédi- 
to especial para subvenir á los gas- 
tos que ocasionariía el destruirlo, 
por virtud de la cual disposición 
fueron exterminados. en un solo 
año, 53.630 gorriones. 

No tardó, sin embargo, en produ- 
cirse una reacción en favor del re- 
ferido pajarillo. Ya en la primera 
mitad del pasado siglo, Thiebant de 
Berneaud escribía: «Agricultores; si 
«<escucháis los consejos de los agró- 
«<nomos de gabinete, muy pronto las 
«plantas parásitas multiplicaránse 
<de un modo prodigioso, ahogarán 
«vuestros sembrados é infectarán 
«consecutivamente vuestros cam- 
«pos, Viñedos y huertas. Los insee- 
<tos, triunfantes, devorarán todo, 
«desde el tierno cesped hasta los 
«árboles más robustos. IEntonees 
« habréis de deplorar la ausencia del 
«gorrión, que se alimenta de las se- 
«millas de aquellas plantas adven- 
«ticias y destruye diariamente infi- 
«nidad de orugas. larvas é insectos 
« perfectos ». (1) 

Macgillivrav afirmaba que en las 
huertas de los alrededores de Lon- 
dres no se podría cosechar ni una 
una sola col sin el recurso de los go- 
rriones, que destruyen las orugas. 

Naturalista dela talla de Quatrefa- 
ges y Chátel, hicieron en sus escritos 
una calurosa defensa del vulgar ani- 
malito que invade campos y ciu- 
dades. (2) Montbeillard, Toursenel, 
Tschudi y otros muchos colaboraron 
en la misma campaña de rehabili- 
tación del gorrión, presentándolo 
como uno de los pájaros más útiles 
á la agricultura. Comenzó á decirse 
urbií et orbí que cl gorrión cra muy 
heneficioso en cuanto destrula una 


(1) Thiebaut de Berncaud,. «Dictionnaire 
pittoresque d'Histoire naturelle», 1337. 

(2) Quatrefages, «Souvenir d'un naturaliste» 
y Chátel, «Utilité et rehabilitation du moi- 
neau ». 
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cantidad asombrosa de insectos fitó- 
fagos, y autor hubo que le reputó de 
insectívoro. En unos países — Italia, 
por ejemplo— se llegó á favorecer su 
multiplicación por medio de nidos 
artificiales; en otros dictáronse leyes 
protectoras para ampararlo; en no 
pocos, donde no existia, se le ¡m- 
portó de Europa, como aconteció en 
los Estados Unidos de América (1850) 
y Nueva Zelanda (1876), á petición 
de los agricultores de ambos paises. 
En 1883, un fallo del Tribunal de 
casación francés condena á un agri- 
cultor de la Provenza por haber ma- 
tado gorriones que desvastaban sus 
sembrados y establece que la ley de 
3 de Mayo de 1844, que concede á 
los cultivadores el derecho de des- 
truir en cualquier época del año los 
animales nocivos, no era aplicable 
á los gorriones. En esto, el alto tri- 
bunal de justicia no hacía más que 
adoptar el criterio defendido en el 
Senado de Francia por Mr. de la 
Sicotiert al discutirse la ley de pro- 
tección á los pájaros útiles; si bien 
tal eriterio fué modificado por una 
ley posterior, como veremos más 
adelante. 

En todas partes se levantaron vo- 
ces autorizadas preconizando una 
protección sin límites para lus go- 
rriones, y aún modernamente exis- 
ten naturalistas de fama que com- 
parten tales doctrinas y afirman que 
la referida especie de pájaros presta 
grandes servicios á la agricultura, 
destruyendo innumerables insectos 
que atacan á las plantas cultivadas. 
Para no citar más que un autor de 
reputación bien asentada, diremos 
que el doctor Brocchi, sabio profe- 
sor del Instituto Agronómico de Pa- 
rís, tacha de «prejuicio desgracia- 
«damente muy arraigado el con- 
«siderar al gorrión como pájaro 
«nocivo» (1) 

No obstante, aún los mismos apo- 
-logistas modernos del tan discutido 
pajarillo hacen ciertas reservas en 
cuanto á su verdadera utilidad. Ion 
prueba de ello, traduzcamos lo que 





Pl Brocchi, «Traité de Zoologie Agricole», 
página 115. 


á este propósito eseribe el subdirec- 
tor del Museo de Iistoria Natural de 
Lille, Mr. Julien Salmón: «(1D El pa- 
< pel del gorrión como insectivoro es 
«tan indiscutible, que ciertos paises 
«cuya fauna no poseía dicho pája- 
«ro, lo han importado de Europa. En 
«las Antillas, Australia y América, 
«tal experimento ha sido coronado 
<de huen éxito. Sin embargo, en 
« América se ha multiplicado de tal 
«manera el gorrión, que sus inmen- 
«sas bandadas volviéronse una ver- 
<dadera plaga para los cultivos. Por 
«eso la mayoría de los agricultores 
«de aquel continente opina, con ra- 
<« zón, que debe destruirse la plaga. 
«Se puede, pues, deducir de todo lo 
«anteriormente expuesto que la pro- 
«tección á dicho pájaro ha de con- 
«tenerse dentro de ciertos límites, 
«variables según las regiones». 

Creémos firmemente que los apo- 
logistas del gorrión defienden un 
error manifesto; asi lo proclaman 
distinguidos zoólogos de nuestros 
tiempos y lo confirman numerosos 
estudios de carácter experimental. 
No estará, pues, por demás que le 
dediquemos algunos renglones al fa- 
moso pájaro, acerca del cual se ha 
escrito ya tanto, aunque no siempre 
con acierto ni verdad. 

Basta examinar el pico del gorrión 
para comprender que se trata de un 
pájaro esencialmente granivoro. Un 
pico corto, ancho, grueso y robusto 
no es el que presentan las especies 
insectivoras, pues tal conformación 
no permite al animal buscar y apre- 
hender las larvas, ninfas € insectos 
que se ocultan bajo la corteza de los 
árboles, en el cesped ó enterrados 
en el suelo. Para esta caza dificil, el 
pájaro ha menester de un pico largo 
y estrecho, que pueda penetrar en 
Jas guaridas que los insectos buscan, 
particularmente durante la estación 
invernal, 

Y si estudiamos las costumbres 
y régimen alimenticio del gorrión, 
pronto nos convenceremos de que 

«se nutre principalmente de flores y 
brotes de árboles, de granos y de 


(1) Salmón, «Les Oiscaux » 1 página 446-47. 
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frutos, dedicándose á la caza de al- 
gunos insectos tan solo en la época 
de cria, para alimentar á sus nida- 
das. ¿Quién no ha visto esas grandes 
bandadas de gorriones que invaden 
los graneros é inundan los campos 
de cereales después de la siembra, 
cuando las plantas han espigado y 
en el momento de la siega, para de- 
vorar el grano con avidez? ¿Quién 
no ha tenido que defender sus corra- 
les y palomares de la rapacidad del 
gorrión? ¿Quién no conoce los da- 
ños que causa en las plantaciones de 
frutales y en Jos viñedos, destruven- 
do vemas. flores y frutos? ¿Quién no 
ha tenido que deplorar los estragos 
considerables que en las siembras 
de guisantes v otras legumbres pro- 
duce la voracidad del funesto paja- 
rillo? 

Además. conocido de sobra es el 
“arácter batallador del gorrión: di- 
ríase que su existencia resulta in- 
compatible con la de otras especies 
de pájaros. Á todos les tiene decla- 
“ada guerra encarnizada, en la cual 
resulta casi siempre vencedor, por 
su fuerza extraordinaria, su acome- 
tividad y la táctica que emplea para 
el ataque. basada en el poder del 
número. Y en esa lucha destruye ó 
hace imposible la vida á muchos pá- 
jaros insectivoros verdaderamente 
útiles para la agricultura. 

Nosotros hemos tenido ocasión de 
presenciar en Europa esas batallas 
con la pobre golondrina, cuyos nidos 
deshacia el gorrión, dijérase con en- 
'arnizamiento, destruyendo los hue- 

vos ó arrojando sin piedad á las 
crías de su albergue. 
- Poresto no estamos conformes con 
Salmón, cuando afirma que los go- 
rriones viven en armonía perfecta 
con los pájaros insectivoros; más 
adelante probaremos ampliamente 
el error de tan distinguido natura- 
lista. 

Cierto que el gorrión devora algu- 
nos insectos durante la época en que 
cría á sus nidadas — ya lo hemos 
dicho; pero no en la medida que ge- 
neralmente se ero, sin contar con 
que destruye, por lo menos, tantas 
especies útiles como nocivas. Asi lo 


establecen irrefutablemente sabias 
investigaciones realizadas en los 
Estados Unidos é Inglaterra, de 
las que nos ocuparemos oportuna- 
mente. 

Acerca de este punto, se han es- 
crito verdaderas enormidades. Asi, 
por ejemplo, Henriot haciendo cuen- 
tas galanas, afirma que en Francia 
las tres nidadas anuales de una sola 
pareja ponen á salvo de la destrue- 
ción por los abejorros 42 francos de 
cosechas. (0 Análogas ó parecidas 
exageraciones comete Mr. Florent 
Prévost. 

Es de advertir, por lo que afecta 
á muchos coleópteros perfectos, que 
el gorrión ataca sobre todo á los ma- 
chos, pero muy poco á las hembras, 
porque su pesadez no les permite 
volar tan fácilmente y son pocas las 
que se lanzan con frecuenia por los 
aires, al alcance de los pájaros, como 
lo hacen los machos. De aquí que el 
gorrión contribuya en muy peque- 
ha parte á exterminar esa clase de 
insectos, pues de poco ó de nada 
servirá que destruya los machos, si 
estos han fecundado ya á las hem- 
bras y asegurado así la perpetua- 
ción de su especie. Por otra parte, 
hay muchos insectos á los que no 
ataca el gorrión; en este caso se en- 
cuentran las avispas. según obser- 
vaciones del sabio naturalista fran- 
cós Mr. Noel, y todas las larvas pe- 
Judas. como lo ha podido comprobar 
nuestro antiguo profesor Poskin, en 
Bélgica. 

No, el gorrión es esencialmente 
egranivoro; si no lo fuera, emigraría 
durante el invierno, cuando escasean 
los insectos, principalmente en estado 
delarva, áregiones tropicales en bus- 
“ade alimentación animal, en vez de 
ser huésped constante de las mismas 
localidades, como lo es. 

Más, dejemos á un lado conside- 
“aciones teóricas y acudamos al te- 
rreno de la observación práctica y. 
de la experimentación científica. 

Los más notables estudios que 
acerea del gorrión conocemos han 


(1) «Le moineau» (La 
pág. 403). 


Nature, 1903, t. L 
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sido realizados en Norte América 6 
Inglaterra, sobresaliendo entre éllos 
los efectuados por Riley, Merriman, 
Barrows, Cones, Lintner y Leconte, 
bajo los auspicios del Ministerio de 
Agricultura de los Estados Unidos: 
pero antes de referirlos, hagamos 
un poco de historia. 

El gorrión no fué conocido en los 
Estados Unidos hasta 1850, año en 
que lo introdujo el Brooklín Institut, 
creyendo, sin duda, prestar un gran 
servico á la agricultura americana, 
pues en aquella época corría por 
todo el mundo la fábula de la utili- 
dad de dicho pájaro. Algunos sabios, 
más conocedores de la especie im- 
portada, levantaron su voz de pro- 
testa contra los intrusos animalitos 
europeos; pero esta fué apagada por 
el clamor general, que ensalzaba las 
virtudes del gorrión. 

Dictáronse leyes protectoras para 
el huesped; fundáronse sociedades 
para propagarlo y en muchos Esta- 
dos favorecióse su multiplicación 
por medio de nidos artificiales. A la 
primera importación de gorriones 
sucedieron otras consecutivas, hasta 
1870, época en que el pájaro tomó 
definitivamente carta de naturaleza 
en la fauna americana. La especie 
se multiplicó y extendió rápidamen- 
te, como lo muestran las siguientes 
cifras: 

En 1880 ocupaba un área de 40.000 
kilometros cuadrados. 

En 1885 ocupaba un área de 
103.000 kilometros cuadrados. 

En 1886 ocupaba un área de 
1:343.000 kilometros cuadrados. 

Mas á partir de esta última fecha. 
los defensores del gorrión convirtié- 
ronse en sus mas acérrimos detrac- 
tores. La utilidad del pájaro, que 
tanto habíase pregonado, no apare- 
ció por parte alguna; en cambio, de 
todos los Estados partían quejas y 
protestas enérgicas ante los estragos 
que el gorrión producía. y no hubo 
agricultor que no renegase del rega- 
lito con que los europeos le habían 
obsequiado. Organizóse entonces la 
guerra al gorrión. El espíritu práe- 
tico de los norteamericanos concibió 
una idea diabólica, la de ponderar 


á todo pregón las excelencias del 
pajarillo como bocado delicadísimo, 
creyendo que asi fomentarian su 
caza y conseguirian desembarazarse 
pronto del incómodo huesped; pero 
el paladar de los yankees no san- 
cionó tan peregrino reclamo, y ni 
aun los mendigos avenlanse á comer 
gorrionesdadosen caridad. Entonces 
á Mister Hill ocwrriósele otra idea no 
menos original: la de instituir una 
fiesta deportiva con el nombre de 
tiro de gorrión. 

Casi todos los Estados permitieron 
la destrucción del pájaro por los me- 
dios que fuesen eficaces, sin excep- 
tuar el empleo de venenos, llegando 
en algunos territorios, según Lecocg, 
á pagar 5 cóntimos por cabeza de 
gorrión (), 

Pero tales esfuerzos resultaban 
inútiles; el gorrión campaba por sus 
respetos en todos los Estados, y, le- 
jos de disminuir, su especie multi- 
plicábase como por encanto. Los 
poderes públicos se creyeron enton- 
ces en el deber de intervenir para 
solucionar tan grave cuestión; más 
antes de adoptar ninguna medida 
prematura, quisieron averiguar cual 
era el fundamento de las quejas de 
los agricultores, y, á este efecto, el 
Ministerio de Agricultura encomen- 
dó el estudio del problema á los na- 
turalistas antes citados. 

La Comisión nombrada comenzó 
su labor por una encuesta en todo 
el territorio americano, de la cual 
resultó comprobado que el gorrión 
«ausaba notables perjuicios en los 
campos. 

Ióntre las respuestas, relaciones y 
memorias recibidas en el Ministerio, 
154 acusaban al gorrión de producir 
daños considerables en las planta- 
ciones de árboles frutales y de viñas, 
cuyas tores, brotes y frutos destrula 
en gran cantidad. Algunos defenso- 
res del pajarillo argúian que óste tan 
sólo atacaba á las yemas que alber- 
gaban larvas ó insectos, para des- 
truir los parásitos; pero la autopsia 


(1) Varigny. «La questión du Moincau (Re- 
vue saintifique, 1890. €. TL página 615. 

(2) Lecocg, «Le róle agricole. du moinean», 
1912. 
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de buen número de gorriones, sor- 
prendidos en Aagrante delito de des- 
trucción de yemas, mostró que en 
sus estómagos no había más que 
brotes sanos y ni un sólo insecto 0). 

Por lo que refiere á los cereales, 
562 informes establecian que el go- 
rrión perjudicaba mucho á los sem- 
brados de trigo, avena, centeno ce- 
hada, mijo, sorgo, arroz y sarraceno. 
Así, en el Illinois, calculábase enton- 
ces que los daños producidos por el 
gorrión en los trigales y avenales, 
representaban una merma de 3 por 
100 de la cosecha. 

En fin, en 837 repuestas se esta- 
blece que el gorrión ataca á setenta 
especies de pájaros ínsectitoros, prin- 
cipalmente á la golondrina, al reye- 
zuelo, al pechirojo, al martinete y al 
coletero, 

El proceso resultó, pues, abruma- 
dor para el gorrión; pero faltaban 
aún por examinar las cansas ate- 
nuantes de sus delitos, es decir, los 
beneficios que producía en concepto 
de insectívoro ocasional, al lado de 
los daños causados como granivoro 
y frugivoro. Con este objeto, el emi- 
nente naturalista Riley examinó mi- 
nuciosamente los estómagos de 522 
gorriones que le habían sido remiti- 
dos de diferentes localidades y no 
halló insectos más que en 92; los 
430 restantes sólo contenían granos 
de cereales, fragmentos de frutos 
diversos y otras materias vegetales. 
Pero aún hay más; entre los 92 
estómagos que ofrecían insectos 
(coleópteros é himenópteros en su 
mayoria), cincuenta emcerraban es- 
pecios útiles; cuarenta y siete, espe- 
cies útiles y nocivas (2), 

No satisfecha con tales resultados 
la Comisión, confió á Riley, en co- 
laboración eon Litner y Leconte, un 
nuevo estudio comparativo acerca 
del régimen alimenticio del gorrión 
en América y en Europa. Nada me- 
nos que 2,455 pajaros fueron sacri- 
ficados, unos en los Estados Unidos, 
en Europa otros y la autopsia de 


(1) «Journal de 1 Associatiru des anciens 
éléves de U' Institut agricole de 1'Etat a Gem- 
bloux», año V, página 72. 

(2) Varigny, loe. cit. 


todos reveló que únicamente 343, es 
decir, algo menos del 14 por ciento, 
albergaban insectos en sus estóma- 
gos y que estos insectos en su ma- 
yoría eran especies útiles á la agri- 
cultura Co, 

¿n Inglaterra realizáronse inves- 
tigaciones análogas, en diferentes 
estaciones del año, resultando, según 
Lecoca, que los gorriones contenían 
en sus estómagos, como prome- 


dio: (2) 

Simientes agrícolas . T5 por 100 
> no agricolas. 6  » » 

Insectos útiles. . . . 6 » » 
» NOCivOs . . . Do» o» 

Substanciasindetermina- 

das . . . . . +. 8 porl100 
Totales . . . 


. 100 

Vale decir, que el 81 o/o del ali- 
mento del gorrión estaba formado de 
símientes agricolas é insectos útiles. 

En vista de tales resultados, la 
Comisión técnica norteamericana 
redactó el siguiente proyecto de 
ley : 

Artículo 1.9 Se autoriza la des- 
trucción de los gorriones y de sus 
nidos en todas las épocas del año. 

Art. 2.0 Se consideran delitos pu- 
niblos: 

a) El dar granos ú otro alimento 
á los gorriones. 

b) El introducir estos en localida- 
des donde no existan. 

c) El favorecer por cualquier me- 
dio su propagación. 

dl) El oponer obstáculos á su des- 
trucción. 

Art. 3.0 Se dictará un reglamento 
para proteger á todas las especies 
de aves que ataquen al gorrión. 

Art. 4.0 En todas las localidades 
de los diferentes estados se nombra- 
rá un funcionario especial para que 
vele por el cumplimiento de la pre- 
sente ley. 

También en Belgica se practicó 
una encuesta acerca del referido 
pájaro, bajos los auspicios del Minis- 
terio de Agricultura y todas las re- 


(1) Journal de l'Association des aneies ¿lé” 
ves del Institut Agricole de Gembloux, t. V> 
pág. 75. 

(2) Lecocg loc. cit. 
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puestas, dice nuestro profesor, Pos- 
xin, fueron unánimes: «el proceso 
no resultó más favorable que en los 
Estados Unidos; el fallo de la causa 
es definitivamente condenatorio » (1) 

No menos interesante €s el estu- 
dio llevado á cabo en Francia, por 
el sabio profesor del Laboratorio en- 
tomológico de Rouen, Mr. Paul Noel, 
que no reproducimos ni aún tratare- 
mos de resumir á causa de su mu- 
cha extensión. Bastarános decir que 
según los cálculos y observaciones 
de Mr. Noel, el gorrión destruye 
anualmente en un solo departamento 
francés, el del Sena-Inferior, granos 
y frutos por un valor de 1.400,000 
francos, como minimo, y que las 
pérdidas en toda Francia, por tal 
concepto ascienden, por lo bajo, á 
131:000.000. 

En presencia de cifras tan aterra- 
doras y respondiendo á justas recla- 
maciones de los agricultores, el go- 
bierno francés confirió, con fecha 
22 de Agosto de 1905, amplias atri- 
buciones á los prefectos para auto- 
rizar en sus departamentos respec- 
tivos la caza del gorrión, adoptando 
asi el temperamento de Raspail: 
« Ponerle freno, si; exterminarlo, 
no». 

Muchos más datos pudiéramos 
aportar en demostración de la tesis 
que sostenemos; pero creemos que 
lo dicho basta para convencer á 
aquellos de nuestros lectores que ya 
no estén convencidos, de los perjui- 
cios que á la agricultura causa el 
prolijo y vulgar pajarillo. Añada- 
mos solamente, para dar una idea 
desu voracidad, que, durante las 
observaciones realizadas en Norte- 


(1) «Bulletin de l'Agriculture», t. IX, pá- 
gina 256. 


América, algunos entomólogos han 
visto que un solo pájaro destrozaba 
19 flores de un duraznero en el corto 
espacio de minuto y medio. 

Los mas eminentes agrónomos y 
naturalistas del mundo están hoy 
conformes en que se trata de una 
especie casi esclusivamente grani- 
vora y frugivora, que es preciso des- 
truir. 

Terminemos transeribiendo la au- 
torizada opinión del Dr. Claus, céle- 
bre profevor de la Universidad de 
Viena: (1) «Cierto que no causa 
(el gorrión) daños en las calles de 
las ciudades y de los pueblos, porque 
en ellas se alimenta principalmente 
de despojos; pero, en cambio puede 
ocasionar perjuicios muy sensibles 
en las grandes casas de labranzas, 
en los graneros, trigales y jardines, 
pues roba á las aves domésticas su 
alimento, come y ensucia el trigo, 
destruye los retoños de los árboles 
frutales y no desprecia tampoco la 
fruta. No debemos tolerarle, por lo 
tanto, en los jardines ni en las viñas» 

Hay, pues, que condenar, en nom- 
bre de la economía rural al funesto 
gorrión y solicitar de los poderes 
públicos plena autorización para ex- 
terminarlo en cualquier época del 
año y por todos los medios eficaces, 
que realmente redúcense á dos prin- 
cipales: la caza con red y la destru- 
ción de sus nidos. Todos los demás 
procedimientos y artificios resultan 
burlados por la astucia del inteli- 
gente y desconfiado fringilido. 


Febrero 1.2 de 1914. 


Juan Barcia 'TRELLES, 
Profesor del Instituto N. de Agrononía. 


(1) Dr. Claus, «Zoologia», t. V, pág. 292. 





Como se llega á ser agricultor '” 


Ea profesión de agricultor ha sido 
considerada, durante largo tiempo, 
como patrimonio reservado para las 





inteligencias medias, por no decir 
mediocres; teniase por carrera que 
no exigía preparación alguna cien- 


(1) Publicado en las reristas « Argos» de Montevideo, «Germinal» de Buenos Aires y la «Re- 
vista Comercial, Industrial, Agrícola y Minera» de Sevilla. 
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tífica, ni vocación bien definida. Se 
nacia agricultor, se continuaba sién- 
dolo por tradición familiar, y los que 
estaban llamados á continuar la obra 
paterna, realizaban toda su educa- 
ción en la granja donde habían na- 
cido y pasado sus primeros años. 

Aquellos á quienes la suerte pare- 
cía haberlos favorecido intelectual- 
mente, hubieran antaño tenido á 
mengua el ser agricultores, desple- 
gando sus actividades en medio del 
gran laboratorio de la naturaleza, 
considerándose rebajados de verse 
constrenidos á vivir en contacto con 
los rudos campesinos v á nteresarse 
por el mejoramiento de las bestias 
de un rebaño. Se admitía, como ver- 
dad ineoncusa, que un intelecto su- 
periorsólo podía realizar obra fecun- 
da en el ejercicio de una profesión 
liberal. La abogacía, la medicina y 
la ingeniería constituían la aspira- 
ción suprema de la juventud, atral- 
da siempre por los estudios univer- 
sitarios; sueño de adolescentes. que 
también halagaba demasiado á los 
padres, para que éstos pusieran el 
menor reparo á la orientación que 
en la vida social pretendían seguir 
sus hijos. 

Sólo si entre óstos había alguno á 
quien su menor aptitud mental colo- 
“aba en grado manifiesto de infe- 
rioridad respecto de los otros, se le 
destinaba á la agricultura, porque 
en todo tiempo habiase considerado 
que las leyes de la producción agra- 
ria no eran del dominio de las cien- 
cias, sino que surgían tan sólo de la 
observación práctica: que los estu- 
dios cientificos estaban por demás 
para dirigir las labores del campo: 
que las enseñanzas del pasado bas- 
taban para asegurar el porvenir, y 
que las innovaciones atrevidas de 
un espiritu progresivo é iniciado en 
los descubrimientos modernos, sólo 
podrían acarrear en el dominio agrí- 
cola ruidosos fracasos. Esa concep- 
ción errónea de la misión del agri- 
cultor, tan nefasta para el progreso; 
ese prejuicio que entraña una igno- 
rancia absoluta del alto valor de los 
conocimientos humanos, que deben 
eristalizar en la explotación racio- 


nal del suelo: ese desdén que hacia 
la explotación agrícola mostraban 
los intelectuales, se ha estumado an- 
te la luz de la ciencia, que hoy ilu- 
mina el agro entero, para esclarecer 
con sus potentes reflejos los grandes 
problemas del cultivo de la tierra. 
Un espíritu nuevo se ha infiltrado 
en el dominio agrícola, haciéndole 
evolucionar rápidamente, v el agri- 
cultor de ogaño se ha percatado de 
que no pueden perdurar los errores 
pasados y siente la necesidad de 
instruirse y de perfeccionar sus co- 
nocimientos. Para satisfacer esas 
nuevas exigencias. impuestas por el 
progreso humano, se han ercado es- 
cuelas especiales, cuyos métodos y 
material de enseñanza se perfeccio- 
nan de día en día, para responder 
más estrecha y completamente á la 
misión que les está conferida. Poco 
frecuentadas en un principio, sobre 
todo por los agricultores que no Jle- 
gaban á comprender toda su utili- 
dad. esas instituciones gozan hoy 
de una confianza legítimamente eon- 
quistada y están llamadas á prestar 
grandes servicios, cada día más con- 
siderables á la vasta industria rural. 
Más para que tales establecimientos 
«locentes Henen la elevada finalidad 
que les incumbe: para que los agró- 
nomos que en ellas se eduquen lle- 
guen á constituir dentro de la esfera 
de su actividad un factor positivo de 
progreso rural. es indispensable que 
los institutos agrícolas tracen su 
programa de estudios en el sentido 
de iniciar á los estudiantes por mul- 
tiples manipulaciones de laborato- 
rio, numerosos ejercicios prácticos 
realizados en el campo y en la gran- 
ja. bajo la dirección de sus proteso- 
res, al conocimiento exacto, real y 
positivo de las ciencias profesadas y 
de sus aplicaciones agrícolas. Nun- 
ca debe perderse de vista la impe- 
riosa necesidad de que todas las 
enseñanzas hayan de cristalizar en 
la formación de técnicos agrarios 
instruidos. 

En agricultura y en ganadería, 
más que en ningún otro órden de co- 
nocimientos, la teoría abstracta, sin 
el auxilio de la práctica, carece de 
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finalidad. Lo que se adquiera pores- cuánto la carrera agrícola puede 
fuerzo retentivo de la memoria, no ennobleceral bombre, permitiéndole 
tarda en perderse; lo que se aprende elevarse en el aprecio y en la consi- 
ad oculos, no se olvida jamás. Me-  deración pública sobre las demás 
diante numerosas demostraciones — profesiones, si queréis que los agri- 
prácticas se consigue el máximun cultores no os tachen, con irónico 
de resultados útiles con el mínimam desdén, de meros fteorízantes, debéis 
de esfuerzos, y éste es el objeto sa- de familiarizaros con todo aquello 
premo que debe buscarse, sobre to-  que-constituye conocimiento de la 
do en la enseñanza. Si los hombres — práctica agricola, aprovechando 
formados en las aulas de nuestras cuantas ocasiones propicias se Os 
escuelas agricolas, si los ingenieros ofrecen. en el curso de vuestros es- 
agrónomos no inspiran siempre á los tudios, para rer, obserrar y comparar. 
agricultores prácticos la confianza Sólo entonces podrá caberos la in- 
que debieran y á que les dan dere-  tima satisfacción de poder decir á 
cho sus conocimientos científicos, — los hombres prácticos del campo: os 
esto débese á que con harta frecuen- hablo de cosas que conozco. De esta 
cía esas enseñanzas técnicas se de- manera desempeñaréis positivamen- 
rivan de apuntes de clase y de libros, — te la alta y útil misión que incumbe 
y á que la labor docente ha sido de-  á vuestra actividad y á vuestra ener- 
masiado exclusivista encerrándose gía en la obra de progreso en que 
en su torre de marfil del teorismo. — debe fundamentarse la prosperidad 
sin apoyarse en demostraciones — del pais á que pertenecéis, 

práctico -experimentales. 


Vosotros, jóvenes estudiantes de HH. Raquer, 
, . iS A Director del Instituto N. de 
agronomía, que habéis comprendido Agronomía. 
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Cartilla gráfica informativa 


Al empezar el año en curso. el Consejo de Administración de la Escuela 
Nacional de Artes y Oficios, ha editado un folleto, con el título del epígrafe, 
destinado á divulgar por todo el país, los beneficios de la enseñanza que se 
da á las adolescentes en dicho instituto. Según puede rerse por la transcripción 
subsiguiente, esa cartilla pone de relieve los progresos alcanzados por la Es- 
cuela, bajo un régimen de severa Administración y competente dirección téc- 
nica, que la enaltecen en el concepto público. 

Por decreto del Poder Ejecutivo, en 20 de Diciembre último, fué aprobada 
dicha publicación informativa, autorizando la impresión, que ha sido hecha 
por los talleres gráficos de la misma escuela. He aquí el texto de la «cartilla». 


Objeto y tendencias de la Institución minar en la senda del deber á 

La Escuela Nacional de Artes y elementos díscolos, desprovistos mu- 
Oficios fundada en el año 1879, edi- chos de ellos de las necesarias con- 
ficada en una extensión superficial diciones de absoluta moralidad. Por 
de cinco mil trescientos cincuenta y una parte la difusión de la enseñan- 
tres metros cuadrados, ha tenido en — za primaria. el hábito del trabajo, 
sus primeros tiempos un carácter el pawatino mejoramiento que ha 
casi esencialmente correccional, por favorecido la condición del obrero, 
más que se proporcionaba va una  propenden á que se aminoren las 
“enseñanza metódica capaz de enca- tendencias de ociosidad y se estimu- 
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le,en cambio, el afán de mejoramien- 
to. por otra parte la creación del 
patronato de la infancia que se ocupa 
de separar los elementos que pudie- 
ran perjudicar á los buenos con sus 
costambres viciosas, han permitido 
que el Establecimiento llegue á tener 
su verdadero carácter de Escuela 
de enseñanza práctica industrial 
reclamado por el progreso material 
y moral del país de acuerdo con los 
adelantos que proporcionan los mé- 
todos cientificos más modernos. 

lloy se forman verdaderos arte- 
sanos inteligentes al amparo de la 
decidida protección del Estado. La 
cárcel de ayer se ha transformado 
en una Institución grata para los 
alumnos, donde encuentran en un 
ambiente de disciplina necesaria 
pero tolerante, el medio de perfec- 
cionarse en diversos oficios y artes 
aplicados á la industria, que permi- 
tirá á los alumnos obtener buenas 
remuneraciones y mejorar con faci- 
lidad su condición social. 

Interpretando el Estado las nece- 
sidades del presente y del futuro, 
está empeñado en el propósito de 
contribuir eficazmente á la forma- 
ción de excelentes operarios, maes- 
tros y téenicos y á tal objeto pro- 
«porciona un centro de avanzada 
organización. 

La Escuela de Artes y Oficios es, 
pues, una Escuela libre semejante 
á las de Instrucción Primaria, Uni- 
versidad y Liceos de la República, 
donde se proporcionará enseñanza 
gratuita y completa de las artes y 
los oficios más importantes y útiles. 

El antiguo régimen de escuela de 
corrección ha quedado abolido com- 
pletamente; y los únicos alumnos 
que admite hoy el Establecimiento 
son aquellos que puedan justificar 
su buena conducta. 

Esta Escuela Nacional, regida por 
un Consejo de Patronato y Adminis- 
tración y por un Director 'Péenico, 
tiene por principal objetivo enseñar 
al niño á bastarse á si mismo siendo 
útil á los demás. El bienestar nacio- 
nal, el progreso, la felicidad privada 
de cada individuo, se conquistan 
con el trabajo. No es sólo con la en- 





señanza de las letras y las ciencias 
que es dado al hombre adquirir la 
necesaria independencia, sino prin- 
cipalmente con la instrucción indus- 
trial y agricola, para que pueda apli- 
carla en provecho propio y colectivo. 


informaciones generales 


Al perfeecionamiento de la parte 
industrial tiende esta Escuela, pro- 
porcionando á las fábricas, á las 
empresas, elementos instruidos y 
ejercitados en la práctica de un ofi- 
cio ó de un arte, sin olvidar la pre- 
paración de aquellos alumnos que 
descen luego perfeccionarse ingre- 
sando á reparticiones más elevadas, 
profesionales ó artísticas, Arquitec- 
tura, Ingeniería, Escultura, Pintura, 
ete. 

Hoy que la carrera administrativa 
sufre los perniciosos efectos de una 
plétora absoluta, y que escasean en 
cambio brazos ejercitados y cere- 


bros preparados para el creciente 


desarrollo de las industrias, necesa- 
rio es encauzar la enseñanza en esta 
senda provechosa: en ella encontra- 
'án los alumnos el medio de apren- 
der, según sus tendencias y aptitu- 
des, oficios y artes lucrativos; los 
resultados no dudosos que han de 
alcanzarse, compensarán con creces 
les sacrificios que, en general el Es- 
tado y en minima parte las familias, 
se impongan en bien de los niños. 

Los alumnos podrán aprender ó 
perfeccionarse en el Establecimien- 
to, tanto en las materias de Instruc- 
ción Primaria, como en dibujo, or- 
nato, pintura decorativa, modelado 
y moldeado, herrería artística, me- 
:ánica industrial y electricista, car- 
pintería, muebleria, ebanistería, ete., 
proyectándose establecer en breve 
talleres para otros aprendizajes. 

Los alumnos disponen de cómodo 
é higiénico alojamiento, una abun- 
dante y variada alimentación, un 
buen servicio de baños; se les pro- 
vee de ropa de vestir y de cama, 
lavado y planchado y de todos los 
útiles y herramientas de colegio y 
tallor. 

Las clases y talleres bien estable- 
cidos, con maquinarias modemas y 
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1 Alumnos en formación. —2 Taller de carpinteria. Trompo.— 3 Taller de carpintería. Trompo. -—4 Vista exterlor 
del edificio de la Escuela. —5 Taller de carpintería. Sierra sin fin. —6 Taller de mecánica. —7 Taller de 
mueblería. Sier— -*- “- —2 Talar da maginicz. fección te ajusta, 
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completas; están regidos por un 
cuerpo de profesores, maestros y 
oficiales idóneos, bajo la dirección 
general de un técnico competente. 

La vigilancia más severa y con- 
tinuada, tanto diurna como noctur- 
na, la ejercen numerosos vigilantes 
de costumbres intachables, y los 
servicios de limpieza, cuidado de 
ropas, ete., son desempeñados por 
un personal numeroso. 

Además de las clases de aprendi- 
Zaje de oficio y de instrucción pri- 
maria. no han sido descuidados los 
ejercicios físicos en forma racional, 
mediante la ercación de una sección 
de cultura física bajo la dirección 
de un profesor preparado. 

Igualmente se propende á la edu- 
cación social, amenizando á la vez 
la vida interna, por medio de ex- 
cursiones, paseos, asistencia sema- 
nal por grupos á funciones teatrales 
v cinematográficas, audiciones fo- 
nográficas, ete. 

Existe en la Escuela una reparti- 
ción completa de enfermería para la 
asistencia de los alumnos, á cargo 
de un facultatiuo, secundado por 
practicantes y enfermeros. 

La duración de los estudios será 
de cuatro años como máximun y no 
menor de tres, y en caso de retirarse 
cl alumno del Establecimiento sin 
causa justificada, antes del venci- 
miento de ese plazo, no podrá rein- 
egresar ni podrá obtener certificado 
de capacidad de estudios ó apren- 
dizaje. Durante el primer año se 
completará la instrucción prepara- 
toria del alumno y la enseñanza 
elemental de oficios para facilitar 
la dedicación del aprendizaje al 
arte ú oficio para el cual demuestre 
mayor idoneidad y mejores condi- 
ciones, admitiéndose la elección de 
los mismos alumnos ó de sus padres 
ó tutores, cuando sus aptitudes sean 
jguales en más de un taller. 

Al final de cada año y al terminar 
los estudios, previos los exámenes 
necesarios, se otorgarán diplomas y 
premios de estímulo á los alumnos 
que hubieren demostrado mayor 
aplicación y mejor conducta. Asi- 
mismo se efectuará una exposición 


de trabajos para que las familias de 
los alumnos y el público puedan 
juzgar de los adelantos realizados. 

La Dirección Técnica de la Es- 


énela propenderá por todos los me-- 


dios á colocar á los alumnos que 
egresen de la Escuela, una vez ter- 
minados los estudios, en los estable- 
cimientos y talleres más importantes 
de la República. 

Los alumnos se dividen en inter- 
nos y externos, pudiendo llegar á 
un total de quinientos entre internos 
y externos, una vez llenados los 
requisitos para el ingroso. 

El año escolar comenzará el pri- 
mero de Febrero y terminará el 31 
de Diciembre de cada año, durando 
las vacaciones todo el mes de Enero. 


Condiciones de ingreso y dispsicio- 
nes reglamentarias concernientes 
á los alumnos. 


1.2 Para ser admitido como alum- 
no se requiere que los aspirantes 
sean orientales, tengan trece años 
camplidos y no pasen de diez y 
siete, sepan leer y escribir regular- 
mente y conozean las cuatro opera- 
ciones fundamentales de la aritmé- 
tica (sumar, restar, multiplicar y 
dividir). Además deben poseer bue- 
na constitución física, salud perfecta 
á juicio del facultativo del Estable- 
cimiento y reunir condiciones de 
absoluta moralidad y buena con- 
ducta. 

Los conocimientos elementales de 
la instrucción primaria indicados 
anteriormente, podrán comprobarse 
mediante un certificado otorgado 
por el director de una escuela pú- 
blica ó en su defecto mediante un 
examen á que será sometido el 
aspirante. 

2.9 Por razones excepcionales, á 
juicio del Consejo, podrán ser admi- 


tídos niños extranjeros cuyos padres - 


se radiquen definitivamente en el 
país. 

3.0 Cada aspirante deberá presen- 
tar su testimonio de inscripción en 
el Estado Civil ó un certificado del 
Juez de Paz ó autoridad que hava 
hecho la inscripción, un certificado 
de buena conducta abonada por un 
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1 y 5 Vistas del taller de muebleria. —2 Taladro de alta velocidad y sierra. —3 Fresadora universal. — Clase de 
escultura y modelado. —6 Máquina cepilladora. —7 Máquina de esculturar. — Limadora rápida. — 9 Taller de 
mueblería. Máquina de esculturar.--10 Una vista del taller de mecánica, 
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director de escuela pública Ó dos 
testigos de idoneidad reconocida, 
acompañando una solicitud en for- 
mulario que facilitará la Secret aría 
de la Escuela y á la que se agre- 
gará una foja de papel sellado de 
$0.23 

4.0 El ingreso es permitido por 
ahora y hasta nueva resolución, en 
cualquier ¿poca del año. 


cargo de la Escuela. A su ingreso 
en el Establecimiento se proveerá á 

cada alumno de un traje de paseo y 
uno de taller, de los que deberán ha- 
cer entrega al separarse de la Es- 
cuela. 

6.9 Los alumnos cuyos padres es- 
tón radicados fuera de la capital, y 
que no tengan un apoderado que se 
haga cargo de ellos y los reciba en 


Escuela Nacional de Artes y Oficios 





1, 2, 4 y 6 Ejercicios gimnásticos en la clase de cultura física. —3 Paseo campestre. 
5 Traje uniforme de los alumnos 


5.2 El ajuar que debe traer cada 
alumno interno se compondrá de 2 
pares de botines, 4 camisas, 4 cami- 
setas, 2 tricotas, 4 calzoncillos, 6 pa- 
res de medias, 6 pañuelos, 4 toallas 
debidamente marcadas, un cepillo 
para dientes y un peine. El estableci- 
miento se encargará de reponer es- 
tas prendas á medida que se hiciere 
necesario, para el caso que no pre- 
fieran hacerlo los padres de los alum- 
nos. El lavado de la ropa será de 


caso de expulsión, enfermedad ú 
otras circunstancias, serán entrega- 
dos por la Dirección á sus padres, á 
la Comisión de Protección de Meno- 
res ó á la Asistencia Pública Nacio- 
nal, según los casos, dando en todos 
ellos conocimiento á los padres para 
que adopten la resolución que esti- 
men conveniente. 

7.2 Todo alumno que no cumpliere 
con las disposiciones de los regla- 
mentos ó de la Dirección, cuyo com- 
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portamiento fuese inmoral, que no 
se sometiese á las prácticas de la en- 
señanza, ó que desobedeciere á sus 
superiores, podrá ser expulsado por 
resolución del Consejo, previo infor- 
me del Director. 

8.2 No se permitirá la salida de 
ningún alumno sino en los días de- 
clarados feriados, cuando no se en- 
cuentre detenido por ninguna falta 


Escuela sino al vencimiento del tiem- 
po fijado, salvo el caso de fuerza 
mayor debidamente justificado. 

12. El hecho de colocar un niño 
en el Establecimiento implica por 
parte de los padres, tutores ó en- 
cargados, la aceptación de todas las 
disposiciones de este prontuario y 
los reglamentos dictados 6 que en 
lo sucesivo se dicten. 


Escuela Nacional de Artes y Oficios 








1 Traje uniforme de los vigilantes. —2 Los alumnos en el comedor de la Escuela. —3 Comida al aire libre 
en una excursión campestre. —4 Uno de los salones dormitorios. —5 La enfermería 


Ó por motivos de enfermedad de 
ellos, á indicación del médico del 
Establecimiento, ó grave de sus pa- 
dres y durante el mes de vacaciones 
generales. 

9.0 No se admitirán visitas de per- 
Sonas extrañas á la familia de cada 
alumno. 

10. Los alumnos no podrán guat- 
dar en su poder alhajas ó dinero, 
debiendo hacer entrega de ellos al 
señor Cajero, quien los custodiará 
debidamente anotados, previa inter- 
vención de la Dirección. 

11. Los padres ó tutores se obli- 
gan á no retirar los alumnos de la 

6. 


13. Todos los alumnos están obli- 
gados á acatar los reglamentos in- 
ternos, prestando la obediencia de- 
bida á sus superiores, maestros y 
jefes de taller; á asistir puntualmen- 
te á las clases, salvo el caso de en- 
fermedad justificada, y conducirse 
en todos sus actos con el mayor 
respecto y aplicación. 

14. Los alumnos, tanto internos 
como externos, deberán usar en sus 
salidas el uniforme determinado por 
la Dirección, vistiendo en las clases 
y talleres el traje de trabajo. 

15. El ingreso será coneedido pre- 
ferentemente en este orden: 
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a) A los huérfanos de padre y 
madre, 

b) A los huérfanos de padre. 

c) A los huérfanos de madre 


Consideraciones finales 


Es, pues, incuestianable la con 
veniencia de que los niños se dedi- 
quen á adquirir aquellos conoci- 
mientos que son más apropiados 
para las exigencias de la vida actual. 
Para poderse independizar y crear- 
se mediante el esfuerzo propio una 
posición envidiable, para adquirir 
aptitudes y conocimientos técnicos 
capaces de ser utilizados con éxito, 
se requiere dedicarse al trabajo, al 
trabajo científicamente aprendido. 
Por esto es que en todas las nacio- 
nes adelantadas se ha operado de 
un tiempo á esta parte una sensible 
modificación en el plan de enseñan- 
za. Otrora se formaban sólo cientí- 
ficos y pensadores, egresaban de las 
escuelas, de los institutos, de las uni- 
versidades, individuos aptos pata 


ser adscritos á las profesiones libe- 
rales. hombres de letras, todos capa- 
cos de desempeñar puestos admi- 
nistrativos, pero desconocedores de 
las más elementales nociones de 
trabajos manuales. Hoy, en cambio, 
la tendencia es la de formar á la 
vez obreros inteligentes; ese es el fin 
que persigue la Escuela Nacional 
de Artes y Oficios. Ella se encarga- 
'4 de producir esos elementos teó- 
rico-prácticos, profesionales instruí- 
dos, capaces de llenar con ventajas 
para ellos y para el adelanto indus- 
trial, los puestos mejor remunerados 
de las empresas, fábricas y talleres. 
Cualquier sacrificio que los pa- 
dres hagan en favor de sus hijos, 
para encauzarlos en esa senda del 
trabajo útil, regenerador, será agra- 
decido mañana por el hijo sano y- 
competente y por la patria que ten 
drá hombres viriles y prácticos que 
la clevarán al pináculo del progreso. 
INGENIERO CARLOS BONASSO, 
Director Técnico Interino. 





OFICINA DE EXPOSICIONES 


Resumen de la labor 


La Oficina de Exposiciones ha 
llevado á cabo durante estos últimos 
meses una considerable suma de 
labor, bastante á demostrar por si 
misma la utilidad que reviste al pre- 
sente el organismo nacional que la 
realiza y la importancia del rol que 
está llamado á desempeñar en un 
futuro no lejano. 

El breve resumen, que á contínua- 
ción damos, de las tareas más im- 
portantes efectuadas durante ese 
espacio de tiempo, habla más elo- 
cuentemente que todos los comen- 
tarios que podríamos hacer sobre el 
particular. 


Museo 


La Oficina de Exposiciones, sin 
descuidar la atención de lo demás 


de los últimos meses 


cometidos que tiene á su cargo, 
continúa trabajando activamente en 
la reunión de materiales destinados 
á enriquecer las ya importantes -co- 
leeciones de su Museo Permanente 
de Productos del País, el que, día á 
día, es objeto de numerosas visitas 
por parte de personas interesadas 
en conocer nuestras riquezas natu- 
rales y nuestros progresos de toda 
índole. 

Con el tin de aumentar los mate- 
riales que se exhiben en las vitrinas 
del Musco, la Oficina dirigió exten- 
sas comunicaciones á 61 estableci- 
mientos industriales, cuyos produe- 
tos no figuraron en la Exposición 
Nacional del Parque Urbano, solici- 
tándoles su concurso tendiente á 
hacer resaltar el grado de adelanto 
que ha aleanzado en la República 
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la industria en sus diversas mani- 
festaciones. 

Los establecimientos cuya coope- 
ración ha sido pedida son los que se 
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dad y tamaño evidencian acabada- 
mente que el cultivo de esa planta 
en el citado departamento da ópti- 
mos resultados. 
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dedican á la elaboración de artícu- 
los con materias primas nacionales. 

El éxito mas lisonjero ha corona- 
do las gestiones de la Oficina; de 
la numerosa lista de industriales 
que han respondido favorablemente 


Fábrica de Vidrios «Sud Améri- 
ca» de N. Helmer y Cía., envió más 
de cien muestras distintas de arti- 
culos de vidrio fabricados, algunos, 
exclusivamente con arenas del pals, 
y otros, los más finos, proporcional- 


a 
y E PORCIÓN MONTEVÍDEO 
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al pedido que se les formuló, entre- 
sacamos los siguientes, enumerando 
al mismo tiempo los productos que 
remitieron: 

Manufactura de Tabacos «La Re- 
publicana» de Julio Mailhos, envió 
dos hermosas muestras de tabaco 
en hoja y despalillado procedentes 
de Tacuarembó, las que por su cali- 


mete con arena nacional y arena de 
Fontainnebleau. Entre los materia- 
les exhibidos por N. Helmer y C.a, 
sobresalen: un gran globo para arco 
voltaico, matraces y retortas finisi- 
mas para laboratorios, morteros, agi- 
tadores, vasos, copas, jarras, diver- 
sos aparatos de uso cientifico é infi- 
nidad de otros objetos que por su 
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conclusión esmerada y por su trans- 
parencia y finura hablan muy alto 
en favor de la casa que los fabrica. 

Sociedad Anónima «Piedra Are- 
nisca».— Un jarrón fabricado con 
material «Ston», imitación de los 





y cedió además á la Oficina un 
muestrario completísimo de los ar- 
ticulos que elabora. Forman ese 
muestrario seis libretas, contenien- 
do 91 tipos de cueros de varias cla- 
ses preparados de distintas mane- 





E En 


REZA CANEDEZE Dil RUY 
PREPERZCIENADA a PERIP 


Se INES: 8.192.602 





44 POR KIÓNETR_CUROREDO | 


celebrados jarrones de Versailles, y 
varias muestras de piedra arenisca 
procedentes de las canteras que la 
Sociedad explota en Tacuarembó. 

Fábrica de almidón, de Francisco 
Vilaró, muestras de almidón de 


pi 
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ras. Figuran en el envío del señor 
Lanza 23 tipos de cueros de carnero, 
31 tipos de vaquetas, de las cuales 
14 son charoladas: 17 tipos de des- 
carnes, 12 tipos de cueros de bece- 
rros y 8 tipos de suelas. 


RIQUEZA CENSDERA 05 LTC 
PREPERCIENEDA se PEOLCIÉN | 


MAR Ad 


BOVINOS : Sot 602 
7 POR CADA HABITANTE. 


arroz y de canutillo y de polvos de 
arroz. 

Curtiembre y charolería á vapor, 
de Juan Domingo Lanza. — Este 
progresista establecimiento indus- 
trial renovó dos cueros de búfalo 
expuestos en las vitrinas del Museo 








HABITANTES ¡VINOS : 26.286.296 
128.416 | 


22 POR CADA_HARIPANTE, : 


Compañía Salus. —Remitió bote- 
llas de aguas Salus y Laxia y mues- 
tras de las pastas alimenticias que 
elabora con la primera de las aguas 
citadas. 

El señor Rafael Celli, que ya ha- 
bía formado con los productos de 
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su establecimiento una importante 
sección del Museo, envió para com- 
pletarla tres botellas de Vermouth, 
dos de Cognac, dos de Malvin, dos 
de Moscatel, dos de Madeira y dos 
de Málaga dulce, dos cajas de jabo- 
nes, tres de galletitas y tres frascos 
de caramelos preparados, así como 
los demás productos enumerados, á 
base de miel de abejas del «Apiario 
Iris» de la Colonia Suiza. 

El conocido industrial señor Fran- 
cisco Piria, compenetrado de la jm- 





g 


tal; muy por el contrario, la Oficina 
ha continuado en constante comu- 
nicación con distintos organismos 
nacionales del interior de la Repú- 
blica, los cuales le envían constan- 
temente materiales que van á en- 
grosar las colecciones del Museo 
Permanente. 

Las Jefaturas Políticas é Inten- 
dencias Municipales de campaña 
remiten amenudo muestras de pro- 
ductos agrícolas obtenidas en sus 
respectivos departamentos. 





a A 





Avenida José Batlle y Ordóñez, inaugurada á los cinco meses de instalada la colonia rusa de San Javier, 
departamento de Rio Negro 


portancia y de la eficacia de la obra 
que realiza la Oficina, remitió para 
su Museo Permanente 53 espléndi- 
das muestras, laminadas y pulidas, 
de granitos y pórfidos procedentes 
de las canteras que ha comenzado 
á explotar en Piriápolis. 

Otros establecimientes de impor- 
tancia preparan en estos momentos 
mucstrarios de sus productos, paré 
hacerlos figurar en el local de la 
Oficina de Exposiciones. 

Las gestiones de esta repartición, 
por otra parte, no se han circunscri- 
to á los estrechos límites de la capi- 


La Intendencia Municipal de Ro- 
cha hizo llegar á poder de la Oficina, 
cinco botellas de miel de palma y un 
frasco del producto denominado vul- 
garmente café de coco, que se ob- 
tiene por torrefacción de la almen- 
dra de coco del butiá. 

La Intendencia Municipal de Co- 
lonia envió también muestras de lino, 
avena y trigo de diversas variedades 
obtenidas en distintos puntos del de- 
partamento. 

La Jefatura Política de Rocha re- 
mitió trozos de maderas de los mon- 
tes de Cebollatí, Lascano y Garzón; 
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muestras de trigo en grano y en es- 
piga, de las secciones de Cebollatí, 
India Muerta, Don Carlos y Lascano; 
de avena en grano y en espiga de 
India Muerta; en grano de Don 
Carlos; en grano y en espiga de 
India Muerta y en espiga de Don 
Carlos. 

La Comisaría de Guadalupe 1.2 
Sección del Departamento de Ca- 
nelones, cedió plantas de alfalfa, 


ATT 
| 





vFerreridel departamento de Trein- 
ta y Tres. 

El señor Edmundo H. Parga, Ins- 
pector de la Zona número 12 con 
residencia en Maldonado, remitió dos 
muestras de turba procedentes del 
bosque del coronel Francisco Man- 
cebo, sito en la 1.1 Sección de Mal- 
donado, y ocho muestras de lanas 
cedidas por los establecimientos del 
señor Eladio González, 6.1 Sección, 








Colonos pescando en el rio Uruguay. Extraen de 700 á 800 kilos diarios de pescado para el abastecimiento 
de la colonia rusa de San Javier departamento de Río Negro 


trigo de fideo, alpiste, avena, cebada 
criolla y pelona, trigo italiano, lino, 
centeno, y porotos, procedentes de 
los distritos de Joanicó, Canclón 
Grande y Canelón Chico. 

También los Inspectores Volantes 
de Zona, dependientes de la Inspec- 
ción Nacional de Ganadería y Agri- 
cultura, prestaron el concurso que 
les solicitóla Oficina de Exposiciones. 

Recientemente, el ingeniero agró- 
nomo señor Antonio (ótz, Inspector 
Volante de la Zona número 9, con 
residencia en Melo, envió plantas de 
lino napolitano, trigo de fideo, trigo 
pelón y avena criolla, obtenidas en 
campos de la Colonia Rivara, Ferrer 


y del señor Brígido Bonilla del de- 


partamento de Minas. 

La Oficina no cuenta en campa- 
ña con la sola colaboración de las 
reparticiones nacionales. También 
envían productos numerosos parti- 
culares, propietarios de estableci- 
mientos importantes, dedicados á 
explotación de las industrias agro- 
pecuarias. 

Entre los que han remitido sus 
materiales de exposición en estos 
últimos tiempos merecen ser citados: 
el señor Demetrio Windmúller quien 
donó dos hermosos vellones de lana 
Romney Marsh procedentes de su 
estancia «La Lucila», departamento 
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de Florida, y el señor Buenaventura 
Caviglia que envió mariposas, hue- 
vos y capullos de gusanos de seda. 
miel de abeja y espigas de trigo 
americano, pelón blanco y de lino 
napolitano. 

Por su parte, el director del Insti- 
tuto de Geología y Perforaciones, 
señor Mauricio Lamme, que hace 
algún tiempo hizo una gira de estu- 
dio por el intenior del país, recojió, 
en desempeño de uno de los cometi- 
dos que le confió el Ministerio de 
Industrias, una colección de mine- 
rales y rocas destinados al Museo 
Permanente de la Oficina. 

Esa colección que acaba de entre- 
gar debidamente clasificada, consis- 
te en tres muestras de mármol negro 
de Minas; una de esquisto bitumino- 
so de Melo; una de mármol dolomita 
de Carapé; cuatro de hematita de 
Minas; tres de mármol negro de Me- 
lo; seis de psilomelana de las mi- 
nas de manganeso de Rivera; tres 
de cobre de la mina Oriental de Pan 
de Azúcar; una de mármol dolomita 
de Corrales (Minas); cuatro de ga- 
lena de San Fructuoso; tres de gale- 
na y malacita de la Mina Valencia 
de San Francisco (Minas); dos de 
mármol rosa de Minas; una de gra- 
fito de Colonia; una de mármol do- 
lomita de Carapé; una de hematita 
de Cerro Largo; una de mármol de 
Puntas de Pan de Azúcar y una de 
pizarra también de Puntas de Pan 
de Azúcar. 

Asimismo, la sección bibliográfica 
del Museo Permanente, ha sido con- 
siderablemente aumentada por las 
frecuentes donaciones de obras na- 
cionales. Entre esas donaciones se 
destaca la que efectuó la biblio- 
teca Nacional, consistente en varios 
libros importantes de los que tenía 
duplicados en sus depósitos. 


Cuadros gráficos 


Una de las más eficaces formas 
de propaganda que emplea la Ofici- 
na consistente en la preparación y 
exhibición en su Museo de cuadros 
gráficos conteniendo datos estadís- 
ticos de las fuentes más serías de 
información. 


En números anteriores de la RE- 
VISTA DEL MINISTERIO DE INDUSTRIAS 
han aparecido ya reproducciones 
de algunos de esos cuadros. En el 
presente figuran varios de los que 
ha confeccionado recientemente la 
Oficina y que se titulan: 

«La población de Montevideo, 
comparada con la de otras capitales 
sudamericanas». 

«La riqueza ganadera del Uru- 
guay, comparada con la de otros 
paises con relación á sus territorios». 

«Riqueza ganadera del Truguay, 
proporcionada á su territorio». 

«Riqueza ganadera del Uruguay, 
proporcionada á su población». 

Demuestran esos cuadros gráficos, 
nuestros constantes progresos y el 
incesante aumento de nuestra ri- 
queza pública. 





Viajes útiles 

Con motivo de la visita hecha úl- 
timamente por la Comisión de Esta- 
ciones Agronómicas á los departa- 
mentos de Salto y Paysandú, el 
Director de la Oficina de Exposi- 
ciones, que figuró entre los invita- 
dos para esa gira, se entrevistó con 
el Jefe Político, Presidente de la 
Junta Económico- Administrativa y 
otras personas estrechamente vin- 
culadas al primero de los citados 
departamentos, á objeto de solici- 
tarles intensificaran su cooperación 
á la labor de la Oficina. 

Las referidas personas se mani- 
Festaron sumamente interesadas en 
que el departamento de Salto esté 
dignamente representado en el Mu- 
seo Permanente; para ver realiza- 
dos esos anhelos, prometieron en- 
viar todos los materiales que les sea. 
dable obtener, 

Acompañó al Director de la Ofi 
cina el fotógrafo de la misma, quien 
tomó numerosas vistas, no sólo de 
las Estaciones Agronómicas de Sal- 
to y Paysandú, sino también de los 
principales establecimientos de esos 
dos departamentos y, en general, de 
todo aquello que por su importancia 
merece figurar en el archivo foto- 
gráfico de la Oficina. 

También el fotógrafo fué agrega- 
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do á la Comisión de Estaciones 
Agronómicas que visitó la Estación 
Agronómica que funciona en Baña- 
dos de Medina, departamento de 
Cerro Largo; recorrió asimismo los 
principales establecimientos del de- 
partamento de Minas, con el objeto 
de tomar vistas que dieran una idea 
aproximada del grado de adelanto 
de esas zonas de la República, asl 
como de sus bellezas y aspectos na- 
turales. 

Además el referido empleado, en 
Diciembre último, figuró en la co- 
mitiva del Excmo. señor Ministro 
de Industrias, en su visita á la co- 
lonia rusa de San Javier en el de- 
partamento de Río Negro. 


Esas fotografías acrecentaran las 
existencias del ya bien provisto ar- 
chivo de la Oficina, en el que ha- 
brá reunidas, dentro de poco tiem- 
po, vistas de todo lo que hay en 
la República digno de hacerse co- 
nocer y capaz de prestigiarla en 
el extranjero como país rico y pro- 
gresista. 


Trabajos de propaganda 


Uno de los cometidos á los cuales 
la Oficina ha prestado atención pre- 
ferente, desde su creación hasta la 
Fecha, es el que se refiere. precisa- 
mente, á la propaganda en el ex- 
terior. 

Esa propaganda no tiene por ob- 





4 
a 





Los alumnos (capataces rurales) de la Estación Agronómica de Bañados de Medina, departamento de Cerro Largo, 
en la clase de Zootecnia 


Es facil comprender la utilidad 
que reportarán esos viajes Cuyo 
principal propósito es la documen- 
tación fotográfica que demostrará á 
propios y extraños, no solamente el 
interés que se toma el Gobierno por 
todo lo que significa progreso rural, 
sino también el grado de adelanto 


alcanzado por el país en las impor- ¿' 
tantes ramas de la industria agro- + 


pecuaria. 


jeto, como podría suponerse, halagar 
esterilmente el sentimiento patrióti- 
co con la enumeración de los co- 
mentarios favorables provocados 
por la vevelación de nuestras rique- 
zas y nuestros adelantos. Muy por 
el contrario, siendo la República un 


. país nuevo y por lo tanto poco co- 


nocido, es de positiva conveniencia, 
de indiscutible utilidad, mejor dicho, 
poner de relieve en el extranjero la 
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feracidad de sus tierras, las exce- 
lencias de su clima, la liberalidad 
de sus leyes que amparan á todos 
por igual y, en general, todos los 
factores que hacen que la República 
ofrezca al elemento trabajador ocu- 
pación segura y bien remunerada y 
á los hombres de negocios de todas 
partes del mundo, amplio campo don- 
de invertir sus capitales con la certe- 
za de obtener pingúes beneficios. 





paración del «Libro Internacional 
Sudamericano » que proximamente 
aparecerá en Chile. 

Al señor Alfonso Guerreiro Pintos, 
Jefe de la Comisión de Maestros de 
Porto Alegre, se le entregaron, á fin 
de que robusteciera las impresio- 
nes que recojió en su jira, treinta y 
siete fotografías referentes á agri- 
cultura, ganadería, puertos, trans- 
portes y comunicaciones, enseñan- 


Y 


1 


Alumnos (capataces rurales) de la Estación Agronómica de Bañados de Medina, departamento de Cerro Largo, 
trillando lino 


Se explica así que la Oficina pro- 
porcione abundante material de in- 
formación á quienes puedan em- 
plearlo con provecho para el País. 

Así, por ejemplo, á los envíos de 
fotografías hechos hace algún tiem- 
po al señor Alberto Márquez B., y 
de los que dimos cuenta en números 
anteriores de la Revista del Minis- 
terio de Industrias, hay que agregar 
otro que comprende vistas relativas 
á aspectos y bellezas naturales del 
interior de la República y á parques, 
calles, plazas, paseos y edificios de 
Montevideo. 

Esas fotografías, como las que se 
le remitieron anteriormente, las uti- 
lizará el señor Márquez B. en la pre- 


Za, parques, paseos y calles, servi- 
cios públicos, etc. 

Al señor Enrique José Rovira. 
Vicecónsul del Uruguay en Roma, 
se le remitieron 50 fotografías des-. 
tinadas á documentar la propagan- 
da que realiza y á ilustrar los ar- 
tículos que publicará en el «Eco- 
nomista d' Italia» que se edita en 
Roma. 

El señor Rómulo M. de Mora, di- 
rector de la «Pictorial Review » que 
se edita en Nueva York, recibió 
ciento scis fotografías, que interca- 
lará en los trabajos que sobre el 
Uruguay aparecerán próximamente 
en la mencionada revista. 

Esos artículos tendrán como hase 
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los datos é informaciones que la Ofi- 
cina le suministrará próximamente. 

Al señor Rafael Vehils, delegado 
de la «Casa de América», se le en- 
viaron ciento noventa y dos fotogra- 
fías y proximamente se cómpleta- 
'án esos elementos de propaganda 
con una colección de diapositivos 
que servirán al señor Vehils para 
ilustrar con proyecciones luminosas 
las conferencias que dará en Espa- 
ña sobre nuestro pals. 

Aecediendo á un pedido del Con- 
sulado del Uruguay en París, se le 
remitieron para su distribución á 


personas que se manifestaron inte- * 


resadas en conocerlos, 23 ejempla- 
res de cada uno de los boletines 
números 1 y 2 de la oficina. 

Al señor Fernando Pareja, Cón- 
sul de Distrito del Uruguay en Rio 
Janciro, se le enviaron 85 fotogra- 
«tías relativas á agricultura, gana- 
dervía industrias agropecuarias, en- 
señanza, embellecimiento edilicio de 
Montevideo, ete.; proximamente se 
le remitirán algunas ampliaciones 
de gran tamaño. 

La Oficina de Exposiciones ha 
recibido, además, numerosas soliei- 
tudes de fotografías, diápositivos y 
cintas cinematográficas, formuladas 
por diversas legaciones, consulados 
y viceconsulados de la República en 
el extranjero; esos pedidos serán 
atendidos una vez que el Ministerio 
de Relaciones Exteriores despache 
favorablemente una solicitud de fon- 
dos que se le hizo para hacer frente 
á los gastos que origine la prepara- 
ción de esos materiales. 

Al señor Vitold de Szyszlo, miem- 
bro de la Sociedad Geográfica de 
París, en gira por América en mi- 
sión de estudio, le proporcionó la 
Oficina publicaciones, folletos, datos 
estadísticos y numerosas fotogra- 
fías; ese material será empleado en 
documentar la parte que dedicará 
al Uruguay el señor de Szyszlo en 
un libro que publicará á su vuelta 
de Varsovia. 

La Oficina gestiona en estos mo- 
mentos, del Semillero y Vivero Na- 
cional de Toledo y del Instituto de 
Geología y Perforaciones, la forma- 


ción de muestrarios de maderas, 
rocas y minerales empleados en las 
construcciones. Esas colecciones, 
una vez obtenidas, serán envisdas 
al señor Luis Albertini, delegado 
del Ministerio de Comercio é Indus- 
trias de Francia, para ser expuestas 
en un Museo Permanente que dicho 
señor establecerá en Paris. 

La obra de divulgación que rea- 
liza la Oticina no se concreta al ex- 
tranjero. También á solicitud del 
señor J. Oscar (riot, director del 
Liceo Departamental de Artigas, le 
facilitó, en calidad de préstamo, una 
colección de diapositivos relativos á 
aspectos modernos de la capital de 
la República y á progresos de la 
enseñanza. 

Mediante ese material pudo el se- 
hor Griot ilustrar con proyecciones 
laminosas las conferencias que dió 
en San Eugenio sobre los adelantos 
de Montevideo. La prensa local, así 
como la metropolitana, comentó fa- 
vorablemente la obra del Director 
del citado Liceo, en vista de lo cual 
la Oficina acaba de remitirle una 
nueva colección de dispositivos. 

El señor Griot, por su parte, pro- 
metió no solamente que enviaría 
muestras de minerales del departa- 
mento, sino también que haría acti- 
va campaña para que los industria- 
les de esa región del pais remitan 
sus productos á la Oficina de Expo- 
siciones, 


Publicaciones periódicas 


En cumplimiento de uno de los 
tines que le señala la ley de su erca- 
ción, la Oficina ha editado hace poco 
tiempo su boletín N.o 2, titulado 
«Riquezas y adelantos del Uru- 
guay ». 

Actualmente trabaja con empeño 
en la preparación del tercer boletín 
que traerá toda clase de datos geo- 
gráficos,ótnicos, climatológicos, ete., 
referentes á la República, como así 
mismo informes de varias naturale- 
zas relativosá las manifestaciones 
de la actividad nacional. 

Estarán tratadas también en esa 
publicación nuestras industrias y 
nuestra producción, las que: serán 
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parangonadas gráficamente con la 
de los principales paises del mundo, 
poniéndose así bién de relieve su 
importancia y su desarrollo con re- 
lación á los de las demás naciones. 

Esta clase de publicaciones sirve 
poderosamente á los fines de la pro- 
paganda, pues son repartidas pro- 
fusamente en el exterior por inter- 
medio de las Legaciones y Consu- 
lados de la República. 


Museo de Productos Uruguayos 
en Porto Alegre 


El Cónsul del Uruguay en Porto 
Alegre doctor Vicente M. Carrió co- 








plan de Musco que transcribimos 
enseguida: 

Primera sección.— Algunas rocas; 
aguas minerales; mapas, publicacio- 
nes. 

Segunda sección. —Ilianas al natu- 
ral; lanas lavadas; pieles lanares, 
cueros en general, cerdas, astas; 
productos de apicultura; materias 
primas en general; Cercales: trigo, 
maiz, avena, centeno, sorgo, alpiste; 
Oleaginosas : lino, mani; Sacaríte- 
ras: remolacha; Textiles: algodón; 
Narcóticas: tabaco. 

Tercera sección. — Vinos, aceites; 
harinas, féculas y subproductos de 


E SN 





Rodeo de vacas normandas en la Estación Agronómica de Bañados de Medina, departamento de Cerro Largo 


municó á la Oficina de Exposiciones 
que el Presidente del Estado de Río 
Grande le ofreció una sala del Museo 
Estado al de Porto Alegre para ins- 
talar en ella una exposición perma- 
nente de productos uruguayos. 

La Oficina, compenetrada de la 
importancia de ese ofrecimiento y 
del interés que reviste para el país 
su aceptación, desde el momento 
en que el Estado de Rio Grande es 
un excelente mercado para nuestros 
productos y puede serlo más impor- 
tante aún en el porvenir, formuló un 


la molienda; leches preparadas; pro- 
ductos de frigoríficos y saladeros; 
azúcar, melazas; muestras de cueros 
curtidos, suelas; muestras de tejidos 
“ hilados. 

Cuarta sección. — Mapas geográfi- 
co, agropecuario, escolar, de ferro- 
carriles; vistas fotográficas de 
establecimientos rurales; vistas fo- 
tográficas de puentes carreteros, 
ctc.; gráficos de los cultivos y pro- 
duetos de las distintas zonas del 
país. 

Quinta sección. —Fotografías, cua- 
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dros gráficos, estadisticas y mate- 
riales diversos. 

La instalación de ese Museo en 
Río Grande, daría indudablemente 
benéficos resultados. 


Otros trabajos 


Conociendo esta Oficina los tra- 
bajos que se realizan con el objeto 
de saber si existen en el país are- 
nas utilizables en la fabricación de 
vidrio blanco, facilitó al Instituto de 
(Quimica Industrial, para que las 


blanca de Carrasco, departamento 
de Montevideo. 

Estudiando el resultado de los 
análisis efectuados, se llega á la con- 
elusión de que si bien esas arenas no 
se pueden emplear en la preparación 
de vidrio de calidad superior, pue- 
den servir para la fabricación de 
otras clases menos finas. 


Con motivo de la Exposición de 
California á celebrarse en Marzo de 





Alumnos (capataces rurales) de la Estación Agronómica de Bañados de Medina, departamento de Cerro Largo, 
en trabajos de huerta 


analizara, muestras de las que se ex- 
hiben en las vitrinas del Museo. 
Entre las muestras sometidas al 
análisis figuran las siguientes: arena 
fina de la Barra de Santa Lucía, So- 
ciedad Anónima Luis Superviele, 
departamento de Canelones; arena 
del departamento de Tacuarembó; 
arena fina de Conchillas, departa- 
mento de Colonia, Empresa C. IL 
Walker y C.2; arena fina del Real de 
San Carlos, departamento de Colo- 
nia, campos de don Juan José Oroná; 
arena fina, arroyo Malvín, departa- 
mento de Montevideo; arena fina 


1913 conmemorando la apertura del 
Canal de Panamá, el Gobierno de 
los Estados Unidos de Norteamérica 
envió una delegación con el come- 
tido de obtener la adhesión y de 
conseguir la concurrencia á ese tor- 
neo de los paises sudamericanos. 
Durante la estadía en nuestro país 
de esa Comisión compuesta por los 
señores Féliz Martínez, William J. 
Barr y Daniel O'Conell Lively, la 
Oficina de Exposiciones la atendió 
de continuo y le proporcionó toda 
clase de materiales y fotografías 
bastantes á ilustrar ecnvenientemen- 
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te á los visitantes sobre la riqueza y 
progresos de la República. 


Recientemente, la «Casa de Amé- 


rica» por intermedio de su delegado 


en la América del Sud, señor Rafael 
Vehils, ofreció á la Oficina de Expo- 
siciones su representación en el 
Uruguay, encargándola de realizar 
los trabajos tendientes á que en el 
VI! Curso Internacional de Expan- 
sión Comercial que se celebrará en 
Barcelona en Julio próximo, la Re- 
pública haga acto de presencia, re- 
presentada por sus economistas, 
hombres de negocio, ete. 

La Oficina aceptó esa designación 


y tratará por toros los medios á su 
alcance de llevar á feliz término la 
misión que le fué encomendada. 





En las precedentes lineas queda 
trazado á grandes rasgos el resumen 
dle los principales trabajos realiza- 
dos por la Oficina de Exposiciones 
durante estos últimos meses. 

Como habrá podido verse, esta re- 
partición ha continuado con empeño 
su obra de propaganda de la que 
tantos beneficios espera obtener la 
República en un cercano porvenir. 

ALEJANDRO SILVEIRA ZORZI, 
Jefe de Sección. 
(Fotografías de la Of. de Exposiciones.) 





OFICINA DE ESTADÍSTICA Y PUBLICACIONES 


RESUMEN GENERAL 
































á : ' vintales , uintales Rendimiento Rendimiento 
DERARTAMENTOS d brados Meciaress a extensivo en kilos | intensivo en kilos 
Artigas . á 185 1.199 7.551. 629 i 40 
Canelones . . | 9.978 84.519 */2 416.302 492 45 
Cerro Largo 1.614 + 11.119 51.371 461 | 31 
Colonia . 3.416 ¡ 18.001 118.424 657 3 
Durazno. 1.159 1.371 36.195 491 34 
Flores 621 3.829 19.968 921 32 
Florida . 2.236 21.243 101.211 , 476 39 
Maldonado . 1.198 9.814 45.747 445 36 
Minas 3.597 26.522 173.000 | 652 48 
Montevideo. "209.40 788 4.154 226 ' 19 
Paysandú 553 4.644 1/2 265.160 563 47 
Rio Negro . 392 92.441 12.353 306 31 
Rivera . . .'| 1.081 7.038 M2] 20.468" 418 | 27 
Rocha . . . 1.421 8,327 1], 45.461 ; 45 32 
Salto. 421 2.511 21.571 859 51 
San José 2,461 21.806 115.027 927 46 
Soriano . . . | 1.114 7.952 66.719 839 59 
Tacuarembó .; 1.036 6.554 1/2 35.285 | 507 32 
Treínta y Tres. | 1.440 8.926 35.145 , 393 ¡ 294 
La REPUBLICA. | 34.052 40 | 254.666 1:357.197 532 40 
1 Ñ 
| - _ A 
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SADA mo 
Do? =>». sp 





Cosecha 


Quintales 


1.199 
357 
399 
329 
329 
192 

2.343 


2.403 


7.551 


Artigas 

: Siembra | 
SECCIÓN - | Hectáreas 

| Quintales | 

A a e | 

” | 
urbana . 92 310 
rural 6 pd) 
» 12 99 
» 13 ' 71 
» 5 | 94 
Aia Y 36 
urbana . 47 338 

a rural = = 

urbana . 43 254 
Tora 185 1.199 








Cerro Largo 





NA 


1 TD DS 


TS 


E 


sz 


SECCIÓN 


Totar 








Siembra | Cosecha 
o ¡ Hectáreas da 
Quintales Quintales 

357 9.357 | 12.763 
1285 s31 3.128 
Ss 469 1.256 
194 1.288 ¡5.567 
198 1.5310 6.695 
42 251 1.558 

15 1.681 3.634 
a ! 304 1.621 

63 A 353 1.810 
109 TAG 4.356 
151 ! 970 6.441 
or) 543 2.542 

re rl reis 

1.614 11.119 51.371 

















Flores 
. Siembra Cosecha 
SECCIÓN a Hectáreas En 

Quintales | Quintales 

1,a 186 1.401 6.299 
9,a 48 387 1.819 
3,2 32 236 1,294 
4,1 1 117 717 4 198 
5,a a 47 311 1.358 
6,a 191 vi 5.000 
TotaL 621 3.829 19.968 











DEL MINISTERIO DE INDUSTRIAS 97 























Canelones 
Siembra | Cosecha 
SECCIÓN = Hectáreas a 

Quintales | Quintiles 

Ra E NES : 0 pt 
1.2 ¿ 501 4.402 20.382 
2,a ' 303 2.510 11.421 
3,4 D05 "4,608 16.655 
4,2 205 ¡2.029 ! 11.947 
5,1 36 142 1/7 1 763 
A Sd 1 6.756 31.860 
A 900  P.931 ¡ 17.690 
5,4 1.036 9.360 30.672 
9,a Eo S50 ¡7.346 55.450 
10,1 E AB | 14.047 05.364 
11,2 393 3.531 20.446 
12,1 , 479 4.845 24,734 
e 711 6.S19 ro 26.054 
1 E A 312 3.456 16.012 
TEA a sr a E) 7.419 34.641 
Tora... . o. | 9.578 84.579 1/2 | 416.392 

















Colonia 
] | Siembra Cosecha 
SECCION a 20 Hectáreas a 
E Quintales Quintales 
A AS dan _ ES e A E 
EL a a Ss ss = 
26 159 1.512 
93 B1I7 ! 3.209 
108 978 1 3.230 


533 1.784 10.611 
.108 6.125 
.194 11.744 


DARIA A 
TED” 


A 212 1 

Wo... mo.» ell 961 1 
e 527 9.7132 31.972 
A A ds el 972 | 1.055 7.897 
A 981 1.970 11.201 
MO a o ds 396 2.349 10.817 
Ma a a rs 327 1.663 8.473 
16,2 l | 210 1 
17.8 | 122 7182 3.821 


257 5.861 
a rs e al 
MBA 48 463 1.951 








ToTaL 





3.416 18.001 118.424 
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Río Negro 
Siembra Cosecha 
SECCIÓN Hectáreas e 

Ñ Quintales Quintales 
La 71 356 2,151 
9.1 Ti US 2.351 
3a 05 323 1.339 
da 62 448 2.398 
Da 1 DS 3íIS 2.12 
Ga 2D) 448 1.989 
Torar 392 2.441 | 12.353 

Rivera 
, Siembra Cosecha 

SECCIÓN : E Hectáreas a 
Quintales Quintales 
Extramuros. 117 104 1 3.610 
9a 158 1.094 5.380 
3 206 2.162 5.053 
da 128 615 3.047 
5 $s 181 476 
Ga 182 8s2 4.399 
Ta | 28 268 | 1.832 
ga e 174 1,082 5.666 
A — 
ToraL 1.081 7.038 12 29.463 
eS 
Florida 

















Siembra Cosecha 

SECCIÓN 7 Hectáreas - 
Quintales Quintales 
1,2 rural 193 1.257 7.100 
9a s . 125 832 4.927 
3,14 urbana 677 6.06] 26.343 
4,4 rural 350 3.665 15.367 
5.2 urbana 362 2.655 10.906 
Ga » , 388 3.065 19,318 
7,4 rural .] 78 531 2.378 
Ba  » E 152 1.181 4.865 
Ya oo) Ñ 44 378 945 
101 >» a 63 7145 4.290 
l1,a 6 121 833 4.712 
Tora 2.556 21.243 101.211 


yo A e e 
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Durazno 
Siembra Cosecha 
SECCIÓN = Hectáreas = 
| Quintales Quintales 
! 

la 110 670 4.427 
2,a 169 1.042 2.079 
3,2 Y3 451 2.217 
4,2 86 419 2.205 
5,2 122 075 3.069 
6,a 71 660 2.528 
7,2 41 221 983 
8,a 63 329 1.897 
o 41 4711 1.760 
O 176 1.426 9.654 
¡A 86 393 2.531 
e 45 277 1.451 
TIA e a BES 337 1.731 
TOTAL... . . . 1.159 7.371 36.195 


























Montevideo 
Siembra Cosecha 
SECCIÓN : e Hectáreas = 
Quintales Quintales 
la á8a. ; — NN nn 
Ja... ¡ 0.15 1 4 
10.48 á 122 CIA — — == 
A 0.25 1 3 
la y 1 oo = = — 
e A 21 96 446 
E A E 58 156 941 
E = — -- 
19a , O 8 30 119 
1 3 15 246 
MA aa e a e 19 94 489 
A — — = 
e 19 357 1.716 
E A 3% 21 38 190 
! A AP A 
Tota . . . . . [1 209.40 78 | 4.154 
A A 
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Maldonado 
ll Siembra Cosecha 
SECCION ] Dn Hectáreas e 
 Quintales Quintales 
E L ¿ Me 
AU ie = — - 7 = “A — 
1.3 urbana . 06 1.066 4.456 
9a ; 69 d44 2.933 
3,1 217 1.686 6.653 
4.2 rural a 61 DY i 9.424 
pa > + | Ss 827 3.619 
Ga 0 293 9.199 ; 11.435 
a A . A 165 0D2 | 4.696 
S.2 urbana . A 147 963 ! 5.7160 
9.2 rural 62 340 | 1.706 
MN A | AS 
ToTaL pi 9.814 : 43.747 
| - E 


1,4 urbana 
2,4 » 
3,1 rural 
4 


a 
6,1 > 
a“ 
S,1 4 
O, urbana 
10.2 rural 


Jl... , 5 
12.4 urbana 


SECCIÓN 


Total 


de Siembra 


% Quintales 


135 ¡ 
E 


165 
165 
66 
450 
161 
221 
252 
60 
128 


-o y 

















d Cosecha 
Hectáreas | = 

Quintales 

1.036 | 6.755 
13.356 | 99.766 
1.292 [| 3.4% 
1.270 | 8.280 
BI! 3.332 
3.692 , 24,072 
ssh! 4.8415 
1.631 5.676 
1.788 6.213 
459 2.993 
622 2.614 


| 




















San José 
] Siembra Cosecha 
SECCION Hectáreas a 
Quintales Quintales 
5 só ——, Es A E A EA = 

1,4 y 2,4 urbana. pr e —= —= 
3.4 urbana el 639 6.210 29.338 
4,2 , e 360 4.278 21.819 

1,4 rural ba ij — — = 
Ba o, 4] 535 | 3.701 2.962 
4a » a 261 2.180 11.901 
Dto 393 3.127 16.749 
10.2 » 26U 1.310 91.258 
Toral 2.451 21.806 115.027 
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Paysandú 
= = : SS ———_— 
. Siembra Cosecha 
SECCION e Hectáreas > 
Quintales Quintales 
1.2 urbana . Ñ 2 15 1 122 
2,2 > 2 10 1/ 112 
3,2 » 1 21 21 
1,2 rural 65 437 2.309 
2,a » 31 173 1.280 
3,1 » 28 220 1.395 
4,2 » ! 28 159 1.126 
5.a > 17 99 802 
6.a ke sl 62 441 3.293 
7,a > ce 0 38 231 1.834 
Colonia Porvenir. é h 279 2.828 13.868 
4 Ñ 
ToraL de 553 4.644 1/2 26.160 
Rocha 
. Siembra Cosecha 
SECCIÓN ] NN Hectáreas a 
y Quintales Quintales 
het 2 a S e a 
],a 140 137 4,193 
2 a , 115 159 4.258 
3.a ee 940 1.352 7.568 
43 : 105 DTO 12 3.563 
5.2 38 293 1.492 
6.a 218 1.073 5.271 
Ta 168 1.166 5.071 
8,a 166 989 6.654 
9,a 222 1.388 7.391 
ToraL 1.421 8.327 1/2 45.461 
lo. == 
Treinta y Tres 
Siembra Cosecha 
SECCIÓN == Hectáreas ul 
¡ Quintales Quintales 
1,2 urbana . 26 126 211 
1.2 rural 213 1.252 3.474 
2,2 urbana. 175 71 3.396 
3.2 rural 87 495 1.877 
4a > 145 1.021 4,193 
DA» 172 1.065 6.079 
6.2  » 195 1.441 5.003 
Ta  » , 414 2.614 10.255 
8,2 urbana . 10 41 357 
ToraL 1.440 8.926 35.145 
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Tacuarembó 
Siembra Cosecha 
SECCIÓN h E Hectáreas AE 
| | Quintales Quintales 
l.a 123 829 2.744 
2,4 30 159 835 
Ba sá 418 3.209 
4/a 66 495 1.624 
5.4 57 393 1.786 
6,1 , 145 942 2.889 
Ga i 15) 460 2.8641 
S,a 97 633 3.950 
9,a 23 145 436 
10.2 so 480 3.500 
ll... 101 5970 1/? 3.901 
la. 61 391 3.410 
13a. 96 639 2.137 
ToraL 1.036 6.554 1/2 33.285 
Salto 
' Siembra Cosecha 
SECCIÓN == Hectáreas ul 
Quintales Quintales 
2, 4 urbana. 0.20 1 15 
3,1 » S pe 2 10 9s 
4, » Y8 293 2.471 
5,1 » | 48 21 2.569 
6,1 » 15 100 1.046 
1,2 rural | Só 616 6.211 
2,a » | 7 — = 
3.4 lo 87 240 1.887 
4,1 » | 10 60 A) 
ha » ! 22 s2 716 
Ba» E E EE 
Ta » 93 629 4.545 
8.1 » 1 31 209 1.472 
Toral 421 2.511 21.571 








——— e — 
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Soriano 
| Siembra Cosecha 
SECCIÓN ¡ a Hectáreas e 
] Quintales Quintales 
JJ 
1.2 y 2.2 urbanas — = = 
3.2 rural : 30 169 1.244 
4,2 urbana 124 1.072 6.127 
5.2 » 79 434 3.192 
6.2 rural 216 1.407 9.913 
713 >» 21 146 1.178 
82  » LC LEAR A 135 SST 5.673 
92 » a 282 1.878 294.758 
10.2 » 121 1.040 6.729 
11.2 > l 103 019 7.305 
ToraL 1.114 7.952 66.719 











RicarDO BLANCO WILSON, 


Director de la Oficina de Estadistica y Publicaciones, 


Montevideo. Enero de 1914. 


Miembro del Consejo General de Estadistica. 





La industria lechera en el Uruguay 


Acrece por momentos la impor- 
tancia de la industria lechera en el 
Uruguay, en razón directa de los 
progresos agropecuarios en general. 
Todo cuanto se relaciona con las 
explotaciones de lechería y ereme- 
ría ha sido, y es aún, tema de estu- 
dio y observación para las eorpora- 
ciones cientificas y oficinas técnicas, 
por tratarse de cuestiones intima- 
mente vinculadas no sólo con la 
economía nacional sino con la salud 
de la población. 

Estas circunstancias, prestan inte- 
rés permanente á todo lo que sobre 
lechería y cremcría se ha venido 
estudiando, en los centros de pro- 
ducción, por los técnicos oficiales, 
encargados, en cada caso, de seña- 
lar las virtudes y defectos de proce- 
dimiento, así como de proponer las 
mejoras indicadas, dentro de los re- 
cursos, exigencias y facilidades, que 
en el Uruguay concurren al desa- 
rrollo progresivo de aquella indus- 
tria. 


Al respecto, uno de dichos tócni- 
cos, se ha expedido como sigue : 


La industria lechera en el país 


Montevideo, Enero 12 de 190%. 


Señor Jefe de la Sceción de Zootec- 
nia y Veterinaria, Ingeniero Agró- 
nomo don Alfredo Ramos Montero. 


Señor Jefe: 


Cumpliendo la misión que me fué 
encomendada para poder informar 
sobre los procedimientos que se em- 
plean en el país para la fabricación 
del queso, con el objeto de propen- 
der después á que ¿ste se fabrique 
con arreglo á los perfeccionamientos 
más modernos de la industria que- 
sera; visitar el Establecimiento de 
la Estanzuela; proyectar los locales 
convenientesparael establecimiento 
de una lechería modelo, destinada á 
la enseñanza y al perfeccionamiento 
de esta industria en el país, tengo 
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el honor de elevar á la consideración 
del señor Jote, el informe siguiente: 
Antetodo, cumplo con el deber de 
agradecer al señor Director las faci- 
lidades que me ha dado, á fin de que 
pudiera trasladarme en viaje de ins- 
trueción á los departamentos de Ro- 
cha y de Colonia, que es donde está 
mas desarrollada la industria le- 
chera; y lo mismo al señor Jefe, que 
me ha facilitado datos para el mejor 
desempeño de mi cometido. 


I 


La industria de la leche en la Colonia Sui- 
za.— Método usado por los queseros de la 
Colonia Suiza para fabricar el queso. 

En la Colonia Suiza la industria 
lechera está grandemente desarro- 
llada y creo, sin temor á equivocat- 
me, que no hay ganadero que no 

.¿ordeñe sus vacas. 

Muchísimos son los queseros de 
Nueva Helvecia y entre los más im- 
portantes citaré á Mejandro Sch- 
wyn, Guillermo Reisch, Esteban 
Reisch, Federico Gilomnen, Magnus 
Rainer, Carlos Roth, emilio Bratschi, 
Antonio Hodol, (rermán Karlen, Fe- 
derico Sehússclin, etc., ete. Como 
tórmino medio, cada uno de estos 
queseros ordeña 100 á 150 vacas; 
pero hay otros que ordeñan número 
muy limitado de vacas, (20 y tam- 
bién menos) los cuales venden la 
leche á la fábrica de manteca de 
Breuss y Frey. 

Los propietarios de queserías que 
gentilmente me hicieron visitar sus 
establecimientos y asistir á la fabri- 
cación del queso, coagulaban unos 
200 litros de leche por la mañana y 
de 160 á 180 de tarde, fabricando 
dos quesos por la mañana y otros 
dos por la tarde, de un peso de Sá 
9 kilogramos cada uno. 

Estos señores no dan mayor im- 
portancia á la selección de las vacas 
lecheras. En general predominan 
las vacas mestizas Durham -Criollo, 
Durham - Holandesa y de vez en 
cuando se ven mestizas de raza sui- 
za. Cada vaca rinde de 5 46 litros 
de leche por día, más ó menos según 
la estación y la abundancia ó esca- 
sez de los pastos, ordenándose la 


vaca dos veces por día. Cada que- 
sero ordeña, — al menos en las que- 
serías que he visitado — él mismo 
sus vacas con personal de su fami- 
lia, teniendo á su disposición un solo 
peón para todos los trabajos de la 
quesería. Las vacas se ordeñan bajo 
un galpón, sin las condiciones más 
elementales de higiene. 

Las queserías se componen, casi 
siempre, de un cuarto para la fabri- 
cación de los quesos y de un sótano 
para la conservación de ellos. — El 
cuarto donde se confeccionan los 
quesos sirve como cámara de reci- 
bimiento de la leche, como cocina y 
además para todas las operaciones 
que se efectúan en una lechería. — 
En estas cámaras los preceptos hi- 
giénicos no son tomados en cuenta 
para nada y la limpieza no predomi- 
na en ellas, habiendo olvidado que 
ella tiene una grandisima importan- 
cia en el arte del quesero y debe 
ser considerada como base de toda 
elaboración racional. 

La conservación de la leche y el 
buen resultado de sus productos, — 
manteca y queso, —depende de po- 
cos preceptos, de los cuales el más 
importante es la limpieza. —En la 
práctica es el más olvidado, pues la 
mayor parte de los queseros ignoran 


su Verdadera importancia y su razón 


científica de ser. Los queseros en 
general, no saben que la alteración 
de la leche depende casi siempre de 
algunos seres microscópicos vivien- 
tes, que se hallan en el aire y que 
cayendo en la leche se desarrollan 
extraordinariamente, descompo- 
niéndola en mayor ó menor grado, 
según su calidad y el grado de tem- 
peratura á que se halla. — Estos se- 
res, infinitamente pequeños, llama- 
dos microorganismos ó microbios, 
se desarrollan inmensamente en los 
lugares donde abundan las sustan- 
cias en putrefacción, como en los 
establos, galpones y en culquier lu- 
gar sucio. El fin principal de la que- 
sería á base científica, es el de des- 
truir y hacer inactivos estos micro- 
organismos. 

El pavimento de esos locales es 
hecho de tierra. Un pavimento así 
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eonstruido. no puede ser ni barrido, 
nilavado y recoge todo el suero y 
leche que cae, los que fácilmente se 
alteran y se putrefaeccionan. Las pa- 
redes no están revocadas y se en- 
cuentran deterioradas, con multitud 
de agujeros. : 





te por medio del fuego, 6 á baño 
maria ó por el vapor. No se puede 
hablar en estas pequeñas lecherias 
del calentamiento con vapor, mas se 
podría, con pocos gastos, adquirir 
hornitos racionales. Con el calenta- 
miento directo con el fuego, el hor- 


ER $ 


Fabricación de quesos en Colonia Valdense, Departamento de Colonia. Las primeras manipulaciones indicadas 


En estos mismos locales se con- 
serva el suero por largo tiempo para 
extraerle su gordura. Se compren- 
derá fácilmente que la acidez y la 
putrefacción que se desarrollan á 
causa de este suero resultarán per- 
judiciales para un líquido tan deli- 
cado como la leche. Dichos locales 
no son nunca desinfectados ni con 
cal ni de ningún otro modo. 

La fabricación de todas las clases 
de queso, tiene por base el calenta- 
miento de la leche que como se sabe 
se puede obtener ya sea directamen- 


(fot. Of. de Exposiciones). 


nito puede ser fijo y la caldera mo- 
vible ó viceversa. En estas lecherías 
no se tiene ninguna idea de dichos 
howmitos, y la caldera descansa so- 
bre piedras, permitiendo así que el 
humo irrite la vista del quesero y 
que comunique su feo olor á la le- 
che. 

Con este sistema se comprende 
muy bien que no se puede proceder 
al regular calentamiento de la tota- 
lidad de la leche, ni al racional mé- 
todo de la cocción de la cuajada. 
Además carecen de los utensilios 
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indispensables para el buen resul- 
tado de la fabricación del queso. 

Al interrogar á los queseros acer- 
ca de los tipos de quesos que fabri- 
“an. todos me respondían que hacian 
el Gruyere. Gruyere es el que ellos 
intentan fabricar pero evidente- 
mente es muy diferente el Gruyere 
legítimo del que ellos elaboran, no 
sólo en la substancia sino en la for- 
ma. El Gruyere como el Enmenthal, 
tiene forma ancha y chata, y pesa 
de 50 á 100 kilogramos, teniendo un 
diámetro de 80 á 100 centímetros, 
eon una altura de 13 4 18 centíme- 
tros aproximadamente. Y digo Em- 
mental y Grayere, porque las reglas 
que se observan para la fabricación 
del Emmental, son las mismas que 
para la del Gruyere: pués estos que- 
sos se diferencian entre si tan solo 
en que el Enmenthal se fabrica con 
leche sin desnatar, mientras que 
el Gruvere se hace con leche semi- 
gorda. La forma del Gruyere alcan- 
za muchas veces la mitad y también 
la tercera parte del Emmental, pero 
está muy lejos de ser tan pequeña 
como los productos de la Colonia 
Suiza. 

Acerca del método de la fabrica- 
ción, se procede en la Colonia Suiza 
de un modo muy diferente de aquel 
que se emplea para la fabricación 
del Gruyere y del Emmenthal en su 
país de origen, 

Valiéndome de una breve descrip- 
ción, haré ver la diferencia que exis- 
te entre el método de fabricación 
de los queseros de Nueva Helvecia 
v el que se emplea en Suiza. 

Primeramente, como he dicho, no 
hay en Nueva Helvecia ni hornitos, 
ni calderas, ni utensilios indispensa- 
bles para la fabricación de estos 
quesos, hoy en día de fama mundial. 
En Nueva Helvecia se procede, por 
asi todos los queseros, con leves 
modificaciones, del siguiente modo : 
se obtiene la coagulación á la tem- 
peratura de 30 grados centígrados, 
aproximadamente, en media hora. 
Una vez que el coágulo está perfec- 
tamente formado se procede á la 
raptura de la cuajada de un modo 
brusco, por medio del revolvedor 








suizo. Después de 15 minutos más ó 
menos de agitación en todas direc- 
ciones se procede á la cocción del 
coágulo 

En las fábricas de Gruyere, en 
Suiza, la coagulación se obtiene en 
20 6 30 minutos, á la temperatura 
de 33 grados en invierno y 33 en 
verano. Durante el período de la 
coagulación se deben evitar los cam- 
bios bruscos de temperatura, cu- 
briendo la hoca de la caldera con 
un disco de madera. Una vez que el 
coágulo esté perfectamente formado 
Y bastante consistente, es decir, 
cuando tomando una porción con 
una cuchara se divide perfectamen- 
te y hace enseguida destilar el suero, 
se revuelve con la cuchara la super- 
ficie del coágulo y después se pro- 
cede á la cortadura del mismo, me- 
diante la espátula ó la lira, que es 
formada por una disposición rectan- 
gwar con una ó dos manijas, en 
donde van atados unos hilos de co- 
bre paralelos verticalmente al eje 
mayor del instrumento. Se corta la 
cuajada con la lira, primero en una 
dirección y después en otra y final- 
mente, haciendo girar el instrumen- 
to en todas direcciones, se transfor- 
ma el coágulo en pedacitos del ta- 
maño de una nuez, que se subdivi- 
den después, cortando el cuajo en 
dirección horizontal. Esta operación 
debe ser bien hecha en su principio, 
con mucho cuidado, para impedir 
que la gordura contenida en las re- 
des del coágulo quede en el suero; 
pues á medida que los coágulos to- 
man consistencia se aumenta la ve- 
locidad de la mezcla, que termina 
cuando el gramo queda reducido á 
granos blancos del tamaño del arroz. 
Ientonees se deja la masa en reposo 
durante 154 20 minutos, en cuyo 
tiempo se deposita en el fondo de la 
caldera el coágulo. 

Hechas las operaciones descriptas, 
se desmenuza con el revolvedor sui- 
zo, al mismo tiempo que se aviva el 
fuego hajo la caldera para la coc- 
ción, que debe hacerse gradualmen- 
te hasta elevar la temperatura á 55 
ó 57 centigrados, cuando el queso 
tiene un peso de 70 Á SO kilogramos 





DEL MINISTERIO DE INDUSTRIAS 107 





y 4 52-55 contigrados para los más 
pequeños. 

Los queseros de Nueva Helvecia 
no tienen tiempo establecido para la 
duración de la cocción, sino que al- 
canzando el líquido á 45 ó 48 centi- 
grados lo consideran suficiente, 
pues ignoran que la cocción del que- 
so constituye uno de los momentos 
más importantes de su elaboración 
y debe ser hecha con mucha precau- 
ción. Hecho esto, quítase la lumbre 
de la caldera, se agita otro poco de 
tiempo, se espera á que se deposite 
el coágulo en el fondo y se procede 
á la extracción del queso de la cal- 
dera. 

En la fabricación del Gruyere en 
Suiza. durante la cocción se conti- 
núa sin interrupción la agitación de 
la masa, cuidando que ésta sea lenta 
para impedir que los coágulos se 
endurezcan en su exterior, con gra- 
ve daño para la salida del sucro. 
Quitada la caldera de la lumbre, 
cuando los coágulos contraídos por 
la acción del calor se reducen á un 
estado más pequeño, compactos y 
elásticos, se continúa igualmente la 
agitación con el revolvedor Suizo, 
hasta que los coágulos al comprimit- 
los en la mano se pegan y forman 
una masa elástica que cruje cuando 
se mastica Esta operación es larga 
y fatigosa, tanto que en las grandes 
lecherias se concilia este trabajo 
sustituyendo el brazo del obrero 
por el agitador mecánico. 

En Nueva Helvecia, los más inte- 
ligentes acostumbran extraer el que- 
so de la caldera con una tela, como 
debe hacerse; en vez otros, emplean- 
do una táctica mala, acostumbran 
comprimir el queso en la caldera 
con una lámina de lata y cuando con 
todos los coágulos se ha formado una 
sola masa, extraen ésta con la mis- 
ma lámina. Con este procedimiento 
se favorece aún la pérdida de la gor- 
dura del queso y se facilita al coá- 
gulo la retención del suero, que difí- 
cilmente sale al exterior aún con la 
comprensión. El suero que queda cn 
la caldera después de la ext “acción 
del queso, debería ser de un color 
amarillento verdoso, y en cambio 


queda de un color completamente 
blanco que indica la gran cantidad 
de gordura quedada en el sucro, con 
perjuicio del queso. 

Después de la extracción se pone 
el queso en un lienzo dentro de un 
molde y se coloca debajo de una 
prensa. Pasadas 24 horas, durante 
las cuales se da vuelta dos Ó tres ve- 
ces el queso, cambiando también la 
tela, se saca y Se procede á la sala- 
dura, la cual dura aproximadamen- 
te 15 días. De tal modo, la fabrica- 
ción del queso, en horas más Ó me- 
nos queda terminada, mientras que, 
como hemos dicho, para la tabrica- 
ción del Gruyere se emplean 2,3 y 
aún más horas. 

En Suiza, el Gruyerce se extrae 
mediante una tela que es envuelta, 
parte de ella en una lámina metálica 
encorvada en forma de arco, que se 
hace pasar por el tondo de la calde- 
a, bajo la masa á fin de que ésta 
sea tomada por la tela, que es reti- 
rada después con su contenido y 
llevada sobre la mesa que contiene 
un molde, sobre un disco de madera, 
en el cual se coloca el queso, se do- 
blan las puntas de la tela por enci- 
ma del queso, se aplica Otro disco 
de madera arriba y se pone en la 
prensa con una presión de 15 420 
kilogramos por cada kilogramo de 
queso. La presión dura 24 horas, en 
cuyo tiempo la forma es dada vucl- 
ta varias Veces, -ambiando la tela 
húmeda que la envuelve por otra 
seca, apretando sucesivamente el 
molde. 

La salazón se hace frotando pri- 
meramente la parte superior, me- 
diante un pedazo de tela mojada cn 
agua y esparciendo enseguida la sal; 
al otro día se efectúa la misma Ope- 
ración eon la cara opuesta y el hbor- 
de. Mientras que el queso es fresco 
la saladura se hace todos los días y 
en el tiempo subsiguiente cada263 
días, según la necesidad, quedando 
encerrado en el molde durante los 
primeros días. La cantidad de sal 
que absorbe representa un 262Y, 
por ciento de la masa de queso. La 
salazón dura ordinariamente un mes 
y medio ó dos, según el tamaño del 
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queso. hasta que ste no absorba 
más sal. 

El Gruyere de buena calidad es de 
una pasta dulce y fina y presenta 
cantidad de agujeros de un tamaño 
regular. 

Memos dicho anteriormente que 
en Nueva Helvecia los locales de las 
queserías se componen de la cocina 
donde se elabora el queso, y de un 
sótano para su conservación. 

Reservándome de exponer cuáles 
y cómo deben ser los Jocales de una 
lechería, por ahora me limitaré á 
decir cómo son los sótanos en la Co- 
lonía Suiza. En el mismo local se 
salan los quesos y se conservan los 
de reciente fabricación y quesos sa- 
zonados. Las paredes de los muros 
no están revocadas; el pavimento 
que debería ser de piedra ó de ce- 
mento es de tierra, que se impregna 
de todas las inmundicias y difícil- 
mente puede ser lavado; las tablas 
en las que se deposita el queso no 
son empleadas con la debida limpie- 
za y en general la higiene deja mu- 
cho que desear. Por lo que he dicho 
brevemente, al hablar de la limpieza 
de los locales donde se elabora el 
queso, hemos visto cuáles y cuántos 
son los enemigos de la leche y de sus 
productos, pudiendo comprenderse 
entonces que con semejantes loca- 
les no es posible obtener quesos 
de excelente calidad. En estos loca- 
les faltan en absoluto los saladeros 
que son indispensables, pues el pri- 
mer periodo del queso es el más crl- 
tico, por la facilidad con que se pro- 
ducen en su interior fermentaciones 
tumultuosas que lo hinchan y perju- 
dican gravemente el curso de su 
maduración. Otro tanto deberia de- 
cirse de los locales donde el queso 
se perfecciona por la acción de los 
progresos fermentativos, de los cua- 
les la temperatura y la humedad son 
sus grandes reguladores. Istá de 
más decir que faltan todas las es- 
pecies de máquinas frigoríficas y 
productoras de hielo. Aun asi, este 
queso fabricado en tales condicio- 
nes, es bastante aceptable. El que 
suscribe ha tenido oportunidad de 
observar y de gustar quesos (en 
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verdad pocos) que poco diferían 
del Gruyere por su sabor agradable, 
por derretirse facilmente en la boca 
Y por su pasta compacta sin hendi- 
duras de un blanco amarrillento, con 
gran cantidad de agujeros lucien- 
tes y húmedos. Á estos quesos no 
puede dársele el nombre de Gruye- 
re, (se me permitirá que le llame 
Gruyere criollo) y si bien no es un 
tipo de queso de exportación es 
siempre agradable al paladar. 

Al aseverar ciertos hechos en la 
fabricación del queso en la Colonia 
Suiza no debe dejarse de reconocer 
las virtudes y méritos que adornan 
á los queseros Suizos. Á esta buena, 
inteligente y laboriosa gente, queda- 
rá siempre el mérito de haber sido 
los iniciadores de la industria leche- 
ra y de haber dado un gran impulso 
á su desarrollo en el país. Hay que 
tener presente que los primeros que 
han venido á la República, hace 30 
ó 40 años, debieron luchar contr: 
grandes dificultades, tanto para pro- 
evurarse la leche, — porque para or- 
denñar las vacas debían de comenzar 
por enlazarlas y ordeñarlas después 
de haberlas derribado á tierra — 
enanto para defender sus tierras cul- 
tivadas, porque en aquellos tiempos, 
por falta de alambrados, sus enlti- 
vos eran invadidos por un número 
extraordinario de animales vacunos 
y caballares, que, máxime en los 
tiempos de seca obligados por el 
hambre, se diriglan por instinto á 
los verdegueantes pastos, trasladán- 
dose desde lejanas regiones y sien- 
do imposible, casi siempre, poder 
establecer quiénes fueran los dueños 
del ganado. Es claro que en tales 
cireunstancias debieron abandonar, 
por ser inútiles, las calderas y uten- 
silios traidos de Suiza, y adaptarse 
á elaborar el tipo de queso que aún 
fabrican. 

Además, los queseros modernos, 
hijos en su mayoría de los antiguos 
suizos, elaboran el queso con arre- 
glo á los viejos conocimientos adqui- 
ridos de sus padres, sin darse cuen- 
ta de los adelantos de la industria y 
de la técnica moderna, que en estos 
últimos años ha avanzado á pasos 
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agigantados, habiéndose dedicado á 
ella grandes industriales, químicos 
ilustres y hombres de ciencia de fa- 
ma mundial. 

Si con semejante sistema de cla- 
boración se obtienen quesos bastan- 
te buenos, fácilmente se comprende- 
rá que con un racional método de 
fabricación, sin ninguna dificultad 
se llegará á elaborar quesos, y aun 
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glos, pero también es cierto que des- 
de hace muchos años éstos se clabo- 
an también en Italia, en gran es- 
cala y con buen resultado; (entre 
muchas importantes lecherlas de las 
que existen hoy en Italia, citaré la 
de M. Von Rotz y C.r en Casalbutta- 
no, que es la más grande del mundo 
en la elaboración del queso tipo Sui- 
ZO) demostrando una vez más lo 








Interior de una fábrica de quesos en Colonia Valdense, Departamento de Colonia. Acondicionamiento 


y conservación del producto 


del tipo Gruyere, excelente, porque 
en este país donde corren ríos de los 
más magestuosos, soberbios y cau- 
dalosos del mundo, donde el pasto 
es sabroso y abundante, donde la 
alfalfa se obtiene con suma facilidad, 
en este país, repito, no falta ningu- 
na condición natural para poder 
también obtener óptimos productos 
de lechería. 4 

Es común la ercencia en el país, 
y esto es también repetido por al- 
gunos técnicos, que aquí, por el eli- 
ma, no se puede fabricar el buen 
Gruyere. Nada más falso. Es verdad 
que la patria del Gruyere es Suiza, 
donde se prepara hace muchos si- 


(Hot. Of. de Exposiciones). 


erróneo de la creencia de que pate 
constituir las caracteristicas tipicas 
de ciertas especies de quesos, sean 
necesarios los pastos y las condicio- 
nes climatéricas y atmosféricas del 
lugar donde la especie tavo su ori- 
gen. l 

Es presumible que esta falsa 
ercencia haya impedido durante mu- 
chos años que la fabricación de este 
queso pudiera extenderse en la mis- 
ma Suiza. Sin embargo, desde el 
Valle del Emme, en el Cantón de 
Berna, eundió por casi toda la Suiza . 
y después traspasando los confines, 
llegó á Baviera, Alemania, Francia, 
Rusia y hasta las dos Américas. 


110 


REVISTA 





Recopilando, diremos: que no es 
causa de los puestos ni de las condi- 
ciones climatéricas y atmosféricas 
las que infiuyen para obtener buenos 
productos, sino que para ello es ab- 
solutamente necesario procurarse le- 
che de buena calidad y conservarla 
sana y alejada de todo aquello que 
pueda alterarla. Con leche de mala 
calidad ó que contenga materias im- 
puras ó calostro, es imposible fabri- 
car buen queso, y una vez elaborado 
conservarlo sin que sufra alteracio- 
nes. Además es necesario conservar 
la mayor higiene, tanto en los uten- 
silios como en los locales donde se 
explota esta industria y disponer de 
los utensilios necesarios para el ca- 
lentamiento, coagulación, salazón y 
conservación de los quesos. 

El queso recientemente fabricado 
no tiene el olor ni el sabor que lo 
hacen apreciable como cuando pa- 
sado un tiempo más ó menos largo, 
se encuentra en estado de madurez 
y estacionamiento. También el as- 
pecto, el color y la consistencia su- 
fren modificaciones; algunos quesos 
se endurecen; otros en cambio to- 
man cierta transparencia y se vuel- 
ven blandos. Esta faz importantisi- 
ma de la vida del queso, se cumple 
en locales apropiados llamados al- 
macenes y el conocimientos de las 
condiciones particulares que estos 
locales deben tener y el cuidado que 
se debe al queso, al fin de que todo 
se cumpla con regularidad, es uno 
de los más importantes factores de 
la tecnología lechera. 
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Fábrica de manteca de los señores Breuss 
y Frey en la Colonia Suiza 


La Fábrica de manteca de los se- 
ñores Breuss y Frey dista una Jegua 
más ó menos de Nueva Helvecia y 
está dirigida por el señor Frey y su 
señora, personas inteligentísimas y 
dotadas de una gran actividad. En 
este establecimiento se extraen más 
de 6.000 kilos de manteca por sema- 
na, de 210,000 litros de leche, traba- 
jando 300 heetolitros de leche dia- 
rios, ó sean 30.000 litros. 


La casa posee máquinas de subido 
valor y de las más modernas. Tiene 
una máquina á vapor de Franco 
Tosi, de Legnano (Italia) de 30 caba- 
llos de fuerza; una centrituga Alfa- 
Laval, capaz de trabajar 2.000 litros 
de leche por hora; otra de 1.400 litros 
por hora; otra de 1.200 y finalmente, 
una más pequeña que puede elaborar 
600 litros por hora. Tiene además 
un pasteurizador Victoria, una má- 
quina frigorífica y productora de 
hielo, sistema Quiri, alimentada por 
amoniaco gaseoso, y una batidora 
de Eduardo Ahlborne, llegada re- 
cientemente de Hildesheim (Alema- 
nia) del valor de 1.100 pesos; también 
posee otras numerosas batidoras que 
la fábrica á medida que compra 
otras nuevas va dejando en desuso. 

La leche es comprada en relación 
á la cantidad de gordura que con- 
tenga, como se acostumbra en las 
grandes lecherias europeas, hacien- 
do uso del ácido butirómetro de Ger- 
ber, con cuyo sistema se determina 
también la cantidad de gordura que 
contiene la crema, que conjuntamen- 
te con la leche es vendida á la le- 
chería. La leche, según la gordura 
que contenga, es pagada á razón de 
$ 1.50 por hectolitro, como término 
medio. 

La fábrica se compone: de un sa- 
lón donde se recibe la leche, donde 
se hallan las máquinas cenfritugas, 
el pasteurizador, la máquina frigo- 
rifica y encima de ésta, un pequeño 
gabinete donde se determina la gor- 
dura de la leche y de la crema, por 
medio del ácido butirómetro de Ger- 
ber; de una cámara á la derecha 
del que entra, donde se conserva la 
manteca en un ambiente frio den- 
tro de pipas y recubierta de agua; 
de un sótano donde están los batido- 
res y se trabaja la manteca y de 
una pieza donde se halla la caldera 
á vapor. 

¿s admirable la inteligencia del 
señor Frey que él sólo armó y colo- 
có todas las máquinas, de las cua- 
les conoce con precisión matemática 
todas las piezas de que se componen. 
Su actividad es ejemplar y verda- 
deramente se multiplica vigilando 





todas las operaciones de la fábrica, 
como asimismo atendiendo á la cal- 
dera de vapor con sólo dos peones, 
mientras su señora se encarga del 
recibimiento de la leche y de deter- 
minar el grado de su gordura, coad- 
yuvándola en esta operación un in- 
teligente operario. 

Grandiosa es la fábrica por la 
cantidad verdaderamente enorme 
de leche que trabaja diariamente y 
por sus máquinas, que son de lo más 
modernas; pero no se puede decir 
otro tanto del edificio, que ante la 
vista de personas técnicas aparece 
pobre é insuficiente. 

La manteca elaborada es muy fina 
y no podría ser de otra manera da- 
do el perfeceionamiento de las má- 
quinas qne posee, pero le falta el 
aroma especial que hoy se exige en 
ella. Muchas son las causas que de- 
terminan esta falta, pero en primer 
lugar ello es debido á la estrechez 
de los locales, por cuyo motivos no 
es posible observar todas las reglas 
de limpieza que la higiene exige. 

No se puede fabricar buena man- 
teca sin una excesiva limpieza, y á 
este respecto ninguna precaución es 
inútil ni ninguna prudencia exage- 
rada. 

No es sin razón que nos hemos 
visto obligados á repetir las mismas 
indicaciones que hicimos acerca de 
la fabricación del queso. La manteca 
es una sustancia muy delicada que 
absorbe y tetiene tenazmente las ma- 
terias volátiles difundidas en el aire. 

El preparar buenos productos para 
la exportación, ahora que podemos 
aplicar á la crema la pasteurización 
y la acidificación por medio de fer- 
mentos seleccionados, como dire- 
mos más adelante, ya no es difícil 
para nadie, porque el secreto de la 
excelencia de las mantecas Danesas, 
tan apreciadas en los mercados cu- 
ropeos, consiste principalmente en la 
limpieza en cl establo, en la persona 
que ordeña las vacas, en la ubre, en 
los recipientes donde se recoge la 
leche, en la batidora, y en una pa- 
labra, limpieza en todo aquello que 
tenga contacto con la leche, la crema 
y la manteca. 
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Se conservan en la fábrica, como 
hemos dicho anteriormente, muchas 
toneladas de manteca recubierta de 
agua, en pipas, para poderla comer- 
ciar en tiempo propicio, es decir, 
cuando el precio es más clevado. 
Este sistema de conservación de la 
manteca es censurable, porque ape- 
nas se entra en la cámara donde se 
conserva se advierte enseguida, aún 
sin estar dotado de un olfato muy 
fino, un olor ácido muy marcado, 
debido á la presencia de ácidos vo- 
látiles desarrollados en la manteca 
contenida en las pipas. Estos ácidos 
nos indican enseguida el grado de 
vancidez en que se encuentra la man- 
teca. Muchas son las causas de esta 
rancidez, pero no es aquí el caso de 
repetirlas todas, aunque indicaremos 
que el contacto del agua con la crema 
y la manteca es una de las causas 
principales. 

La frecuente presencia del bacilus 
Aoorescens, liguefaciens y también 
del bacilns prodigiosns em el agua, 
hace suponer que el uso del agua 
común puede infectar la manteca; 
el oídínm lactís y «el Cladosporium 
butgrí tienen origen, como todos los 
mohos, en el aire ambiente y espe- 
cialmente el primero; existen siem- 
pre en gran cantidad en el ambien- 
te de las lecherias. 

Para hacer segura la conserva- 
ción de la crema, es necesario evitar 
lo mejor que sea posible el contacto 
del agua con la crema y la manteca 
y de exponer esta última al aire el 
menor tiempo que se pueda. El daño 
de la infección ocasionada por. el 
agua sería notablemente atenuado 
con la acidificación de la crema, 
pero en este caso usando culturas 
puras, como lo diremos más adelan- 
te sino iremos en contra de la infee- 
ción causada por los mohos. 

Una fábrica de manteca que ela- 
hora más de 300 hectolitros de leche 
por día no debe contentarse con fa- 
bricar la manteca con erema dulce 
ó simplemente con crema aciditica- 
da, sino que debe seguir la elabora- 
ción de ésta, si bien no en todo, al 
menos en parte, con el método de 
los fermentos seleccionados. 
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La necesidad de la conservación 
de dicho producto y de la exporta- 
ción al extranjero, especialmente á 
Inglaterra que es la mayor impor- 
tadora de manteca de todas las na- 
ciones del mundo, aconseja al que 
empieza ¿ explotar esta industria 
á adoptar en la fabricación los pro- 
cedimientos técnicos usados en al- 
gunas regiones del Norte de Europa, 
y especialmente en Escandinavia y 
Dinamarca, y hoy día usado por 
las más Importantes fábricas curo- 
peas. Con estos procedimientos se 
obtienen mantecas de una aroma es- 
pecial y excelente y de una gran- 
disima resistencia á la rancidez. 

El principio que aconseja la aci- 
dificación de la crema está basado 
en lo siguiente: que el aroma de la 
manteca es en gran parte debida á 
la vitalidad de algunos fermentos, 
los cuales mientras transforman el 
azúcar deleche de la crema en ácido 
láctico descomponen, quizá al mis- 
mo tiempo, la gordura, produciendo 
principios aromáticos, á los cuales es 
debido el mejor y más exquisito sabor 
de la manteca. Nadie sabría indicar 
con precisión de qué naturaleza y 
composición son estos principios aro- 
máticos, pues aún no han sido ais- 
lados y analizados. Desde tiempos 
inmemoriales, en Dinamarca y en 
toda la Escandinavia se obtenía la 
acidificación de la crema añadién- 
dole cierta cantidad de suero de 
manteca fuertemente ácido y deján- 
dola por muchas horas á una tempe- 
vatura de18 á 20 grados centigrados. 
Con este sistema los resultados no 
eransiempre uniformes. Aún cuando 
el fermento fuera bueno, que á modo 
de levadura operaba en la crema, 
éste era susceptible de alteraciones 
según el ambiente y según la espe- 
cie de los bacterios que se hallan en 
Cl aire, entre los cuales pueden tener 
ventaja aquellos que obran favora- 
hlemente, como los que producen al- 
teraciones desfavorables en la man- 
teca. Para obtenerun resultado siem- 
pre uniforme y seguro, convendría 
tener á su disposición solamente 
aquellas especies de fermentos que 
dan á la manteca la tan descada 


aroma. y con éstos obtener la aci- 
dificación de la crema, después de 
haber destruido por el calor (pas- 
teurización) las especies que se en- 
cuentran naturalmente. 

Este problema de extraordinaria 
importancia para la técnica de fa- 
bricar la manteca, fué estudiado y 
felizmente resuelto por el profesor 
W. Storch, ilustre hombre de cien- 
cia de Dinamarca, al cual se unieron 
el profesor Weigman y otros con sus 
estudios. El profesor Storch desde el 
año 1880, de una crema ácida de 
lechería Danesa, reputada por la 
gran bondad de sus mantecas, pudo 
aislar siete especies de bacterios de 
la acidificación, dos de los cuales 
especialmente, capaces de desarro- 
llar en la erema el aroma de las 
mejores mantecas. 

El descubrimiento del profesor 
Storch no demoró mucho tiempo en 
pasar al campo de la industria le- 
chera. y ahora en Dinamarca está 
en auge. Bien pronto se hicieron 
culturas puras de estos fermentos; 
en un principio éstas fueron liqui- 
das, pero vista la dificultad de po- 
derlas conservar y expedirlas á lu- 
gnres lejanos del centro de produe- 
ción, se ideó obtenerlas, como se 
obtienen, en forma de polvos. 

De las culturas puras de fermen- 
tos acidificadores seleccionados, que 
en el comercio se presentan más fre- 
cuentemente bajo el nombre de fer- 
mentos lácticos ó de acidificadores 
normales de la crema, debemos ha- 
cer mención de las de la casa Chr. 
Hansen, Blauenteld y Twde, de Co- 
penhague, del doctor Fricd Wite, 
de Rostock, y de la casa H. Becrend, 
de Bremen. Es de asegurar que di- 
fundióndose tambien en el Uruguay 
el uso de los fermentos selecciona- 
dos para hacer la manteca, sea ins- 
tituido en Montevideo un laborato- 
rio especial para mayor facilidad y 
economía en la compra, no viéndo- 
nos en la obligación de recurrir á 
Ewropa para su obtención. 

Como hemos dicho, la fábrica tie- 
ne una máquina para la producción 
del frio v del hielo, alimentada por 
amoniaco gaseoso. Como el amonía- 
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co tiene un olor muy penetrante y €s 
absorbido con mucha facilidad por 
la gordura de la manteca, sería me- 
jor que la fábrica hiciese uso de una 
máquina á compresión de ácido car- 
bónico, la cual, dejando las que son 
alimentadas por amoniaco gaseoso 
ó por medio de anhidrio sulfuroso 
para las fábricas de cerveza, para 
los mercados públicos, con depósitos 





ASÍ E Ves 


LALA 


Del suero que aún se podría ex- 
tracr el azúcar de leche, limitándose 
á la extracción del producto bruto, 
por medio de aparatos de concen- 
tración en el vacio, se obtendría 
así una materia pulverulenta, seme- 
jante á lodo glutinoso, que podría 
ser enviada á establecmientos es- 
peciales donde se completaría la pre- 
paración. 


| 
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Interior de una fábrica de ques en Colonia Valdense, Departamento de” Colonia. Preservación del producto, 
en la forma indicada (Hot. Of. de Esposiciones). 


de carne, etc., es la única aconseja- 
da y usada porlas lecherías, tam- 
bién por la razón de que indiscuti- 
blemente el tipo de construcción 
es el menos complicado de todas las 
máquinas frigoríficas existentes, 

En esta fábrica se elabora, además 
dle la manteca, quesos del tipo Sueco 
y caseína que compra una casa de 
Buenos Aires, la cual la envía á Eu- 
ropa. La caseína se prepara con el 
cuajo, que es enviado acá por la 
Misma casa porteña. Pero sería pre- 
ferible usar el ácido clorhídrico del 
comercio, porque la caseína así oh- 
tenida resulta más pura ó sea más 
aligerada de sales minerales, á, las 
cuales se halla unida. 

$, 


TI 


El establecimiento Estanzuela — Método de 

fabricar el queso en Estanzuela, Tarariras 

y en todo el Departamento de la Colonia. 

Describir la hermosa estancia de 
Estanzuela, propiedad del Istado, 
sería obvio, porque es muy conocida 
de todos y especialmente del señor 
Jefe, pero, por lo que á mi respecta, 
diré que el grandioso establecimien- 
to me pareció, como efectivamente 
lo es, un palacio principesco, por su 
ubicación, su edificio, sus jardines 
rebosantes de rosas y geranios, por 
la gran abundancia de soberbios ár- 
holes y por la romántica avenida de 
magestuosos eucaliptus. Nada falta 
en esta estancia y entre las muchas 
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cosas que se admiran indico dos mo- 
linos á viento con tanques de 15,000 
litros cada uno, un galpón para va- 
eunos amplio y muy bien construido, 
un galpón para forrajes, un depósito 
de alfalfa, una lechería, cuarto de 
prensa y sótano, ocupando ésta un 
área superficial de 35 metros. 

La estancia también cuenta con- 
un campo de 267 hectáreas con mag- 
nífico monte de árboles frutales, 
quinta, monte de sauces, etc, ln este 
campo podrían criarse sin ninguna 
dificultad de 160 á 200 vacas, sin to- 
mar en cuenta los vacunos á galpón 
alimentados con alfalfa ú otros pas- 
tos artificiales, cultivables en la 
misma hacienda. 

Por la ubicación de la estancia, 
que se encuentra casi en el centro 
del Departamento de la Colonia, 
cl más adelantado del pais en la 
industria lechera: por ser las tierras 
adecuadas para la agricultura y que 
ofrecen grandes facilidades para el 
transporte de sus productos; por es- 
tar muy cerca de la ciudad de la 
Colonia, como también del Puerto 
del Sauce, teniendo además la esta- 
ción del ferrocarril muy próxima; 
por la facilidad de poderse procu- 
rar la leche de sus alrededores, sin 
contar la que se puede obtener en 
la estancia, el establecimiento Iós- 
tanzucla sería un sitio ideal para 
poder implantar en él una lechería 
modelo, destinada á la enseñanza y 
al perfeccionamiento de esta indus- 
tria en el país, como mejor lo expli- 
caré en el proyecto que adjunto. 

Debiendo presentar á usted el pro- 
vecto á que hago referencia ante- 
riormente, deseribiré en él, el es- 
tado de los locales de la antigua 
lechería, aún existente. 

El que suscribe visitó varias le- 
cherías de los alrededores de dicho 
establecimiento y una muy impor- 
tante en Tarariras, del señor Emilio 
Karlem, que me ha facilitado con 
toda gentileza algunos datos que 
me sirvieron para confeccionar el 
presente informe. 

Tanto los queseros de las cerca- 
nias de Estanzuela, como el de Ta- 
rariras y todos los del departamento 


de la Colonia, según me han Asegu- 
rado, usan el mismo método de Ta- 
bricación que el adoptado por los 
queseros de la Colonia Suiza, con 
pocas variantes. 


IV 


Estancia del señor Francisco Fontana en el 
Departamento de Rocha— Cómo se fabri- 
ca el queso y la manteca en la estancia 
«La Carolina». 


Para trasladarseá la Estancia «La 
Carolina » del señor Francisco Fon- 
tana, el itinerario más breve y más 
cómodo es el siguiente: se sale del 
Puerto en un vaporcito de la empre- 
sa Lussich y después de un día de 
navegación y á veces dos con una 
parada en Punta del Este, se arriba 
al Puerto de la Paloma. Desde aquí 
á <La Carolina» hay una distancia 
de poco más de 3 leguas, cuyo ca- 
mino se hace más de la mitad sobre 
la arena del mar y el resto costeando, 


casi siempre la hermosa Laguna de 


Rocha. 

La Estancia «La Carolina» se ha- 
lla en una extensa llanura compren- 
dida entre el mar, la Laguna de 
Rocha y la Laguna de Garzón y se 
extiende en un gran trecho desde el 
primero en dirección á la ciudad de 
Rocha, terminado el horizonte de 
quien se halla de espalda al mar en 
un semicireulo formado porlos mon- 
tes de Rocha y Maldonado. (1) 

El señor Fontana tiene arrendados 
en dicho paraje 8.000 cuadras de 
campo, por el término de 6 años, á 

'azón de $ 1.30 por. cuadra; esa su- 
perticie de campo dividida en po- 
treros, contiene 3.000 vacunos de 
ería mestizos de las razas Durham, 
Holandesas y Criollas. 

El establecimiento desde el punto 
de vista ganadero, está dispuesto de 
modo que el ganado se encuentra re- 
partido entre 12 puesteros, teniendo 
idea el señor Fontana de aumentar 
el número de éstos. Cada. puestero, 
con sus elementos propios, ordenña 
de 90á 120 vacas por día como tér- 


(1) V. descripción reciente, del Inspector 
Agrónomo regional, señor Rodolfo Á. Sanz, en 
la página 9%, del número y de la Revista. — 
(NV. de la RR.) 
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mino medio, obteniendo 5 litros de 
leche por cada una. Es conveniente 
explicar que las vacas son cuidadas 
á campo únicamente y son ordeña- 
das tan solo por la mañana. 

Los puesteros están obligados á 
conducir el ganado, á ordeñarlo y 
á llevar la leche á la fábrica. Estos 
reciben á razón de 50.60 centésimos 
por cada 100 litros de leche que or- 
deñan; además de esto el señor Fon- 
tana da á los puesteros una chacra 
para que siembren maíz y porotos y 
la cosecha es repartida en partes 
iguales entre éstos y el dueño; tam- 
bién se les permite sacar la leche ne- 
cesaria para su alimentación y la de 
sus familias. 

Don Francisco Fontana, en un 
campo que no es de su propiedad, 
se ha arriesgado á gastar más de 
$ 25.000 para edificios, puestos, co- 
rrales especiales etc., sin tener en 
cuenta los gastos ocasionados por 
la compra de máquinas necesarias 
para la fabricación del queso y la 
manteca. ste señor es wa persona 
muy activa é inteligente y por eso 
es muy encomiable su gran iniciati- 
va, pues con esta industria además 
de mirar por sus intereses da traba- 
jo á muchas familas. Deseamos que 
ella sirva de ejemplo y de excitante 
á otros ganaderos del país. 

En un país como el Uruguay que 
cuenta con siete millones de anima- 
les vacunos, la leche debería cons- 
tituir uno de los productos principa- 
les de la ganadería y en esta ocasión 
me complace repetir cuanto el se- 
ñor Jefe dice en su apreciable trata- 
do «Elementos de Ganaderia». «Si 
de los dos millones de vacas que 
existen en nuestros campos, ordeñá- 
ramos 100.000, tendríamos todos los 
años inás de dos millones de kilos 
de manteca, que representan un 
valor de un millón de pesos. Todo 
ese dinero iría á los bolsillos de los 
hacendados € industriales que se 
dedicaran á este negocio. Además 
la producción lechera traería como 
consecuencia la mansedumbre del 
ganado y daría trabajo á numero- 
sas familias de campaña ». Es ver- 
daderamente así, porque si el siste- 


ma de industria de don Francisco 
Fontana, fuese imitado por todos 
los otros ganaderos del país, las mu- 
jeres y hasta los niños al salir de la 
escuela, podrían ayudar á los padres 
á ganar dinero, llevando las vacas 
al campo, ordeñando ó criando con 
la leche desnatada á los terneros 
mamones. 

El que suscribe preguntó al señor 
Fontana si privando de cierta canti- 
dad de leche á los terneros óstos no 
sufririan en su ulterior desarrollo, 
y lle repuso, cortesmente, que le 
saprimía una pequeña parte de le- 
che, ordeñando las vacas solamente 
por la mañana; además, le dijo, con 
el estrujamiento metódico de la ubre 
hecho todas las mañanas, ósta ad- 
quiere mayor desarrollo y entonces 
con el tiempo produce más canti- 
dad de leche, compensando así en 
parte á la cantidad de leche sustraí- 
da. También ordenando las vacas 
hay la ventaja que los terneros se 
acostumbran á estar en contacto 
con el hombre, hacióndose mansos— 
y no como otros que se espantan al 
simple pasaje de un avestruz cor- 
riendo, ó por la más insignificante 
“ausa—comen tranquilamente y en- 
gordan más que los terneros que no 
se les quita la leche. Una prueba de 
lo que asevero, continuó está en esto: 
que mis novillos son muy aceptados 
en la tablada y obtengo por ellos 
precios iguales y á veces superiores 
á los que obtienen otros ganaderos 
que poseen animales muy finos y 
no ordeñan sus vacas. 

Dicho señor ha trasladado su es- 
tablecimiento, hace poco tiempo, 
de Pan de Azúcar á Garzón, de 
modo que la fábrica de manteca 
está todavía en construeción y el 
queso es claborado ahora por su 
cuenta, por dos ó tres puesteros, en 
sus puestos, esperando poderlos fa- 
bricar en su quesería cuando ósta 
esté terminada. 

También esta fábrica, como la 
de los señores Breuss y Frey, posee 
un motor á vapor con máquina de 
las más perfeccionadas, si bien de 
más pequeñas proporciones. 

En la Estancia «La Carolina », 
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como en gran parte del Departa- 
mento de Rocha, en el momento 
que el que suscribe visitaba el es- 
tablecimiento, no lNovía desde ha- 
cía tiempo y por lo tanto, dada la 
escasez de pasto, el ganado no se 
hallaba en buenas condiciones, Cuan- 
do hay abundancia de pasto, el. se- 
hor Fontana puede fabricar de 250 
á 300 kilos de manteca diariamente. 
pero cuando sucede lo contrario, 
como en el momento de la visita. no 
elabora más que 54 6 55 kilos dia- 
rios. además del queso elaborado 
por los puesteros, como hemos dicho 
anteriormente. Hay que tener pre- 
sente que este señor no compra leche 
á nadie, sino que explota solamente 
su hacienda, con proveeho para sí y 
para los que él emplea. De tal modo 
explotada esta industria, es tan pro- 
vechosa que si no hay seca es sufi- 
ciente un solo año para resarcirse 
el dueño de todos los gastos, 

Tampoco en esta fábrica se adop- 
tan los fermentos seleccionados para 
auna más larga conservación y ex- 
portación de la manteca. 

Como queda expresado, también 
se elabora en «La Carolina» el que- 
so. Los puesteros cuidan el ganado, 
ordeñan las vacas y fabrican el 
queso, según las instrucciones reci- 
bidas del señor Fontana, con el cual 
se dividen por partes iguales el pro- 
ducto mencionado. La elaboración 
del queso hecha por los puesteros 
es diferente de la que se hace en 
Colonia. 

La coagulación de la leche se ve- 
rifica á los 28 Ó 30 grados más 6 
menos, porque aquéllos no hacen 
uso del termómetro sino que sumer- 
gen una mano en la leche para de- 
terminar su grado de calor. Veriti- 
cada la coagulación sin esperar el 
justo grado de endurecimiento, se 
corta rápida y groseramente el coá- 
gulo, no con el revolvedor suizo, 
como se usa en la Colonia, sino con 
el revolvedor especial, usado por los 
fabricantes de queso de oveja en 
Italia, reduciéndolo á pedazos del 
tamaño de una avellana. Llegado á 
este CA se enciende el luego de- 
bajo de la caldera y siempre revol- 


viendo, se da al queso una rápida 
cocción hasta llegar á la temperatu- 
ra de 30 grados más ó menos. Des- 
pués de reposar la masa por 20 ó 30 
miuutos para hacer depositar los 
coágulos en el fondo de la caldera, 
óstos se unen formando una sola 
masa, se extrae el suero: de la cal- 
dera muy lentamente con una vasija 
con la cual á la vez se compri- 
me la pasta, haciendo continuar así 
la pérdida de la gordura del queso. 
El suero queda completamente blan- 
co. La pasta que queda en la cal- 
dera se corta con un cuchillo en 
dos, tres ó más pedazos, según el 
número de los quesos que se quiera 
fabricar, cada uno de los cuales se 
coloca en un aro cilíndrico de lata 
agujercada, en cuyo fondo y sobre 
una mesa se halla dispuesta una 
tela, cuyos extremos servirán par: 
cubrir la parte superior del queso; 
de este modo se coloca bajo la pren- 
sa. Después de breves minutos se da 
vuelta, se cambia la tela y se vuelve 
á poner bajo prensa hasta la maña- 
ha siguiente. 

Generalmente á estos quesos se les 
hace sufrir una exagerada y poco 
graduada presión, haciendo asi em- 
pobrecer Ja gordura de la pasta. A 
la mañana siguiente, y una vez ex- 
traídos de la prensa, se colocan unos 
sobre otros en grandes aros cilindri- 
cos de lata agujercada, teniendo eni- 
dado de recubrir las superficies con 
una cantidad abundante de sal, en la 
cual se dejan sumergidos por el tér- 
mino de tres días. Al cabo de éstos 
se les extrae de los arcos y no reci- 
hen más sal. Podrían estos quesos 
clasificarse entre la categoría de lan 
crudos, 6 cuando mucho en la ca 
tegoría de los semicocidos, porque, 
como hemos visto, reciben una coc- 
ción incompleta. 

Con un procedimiento peor que en 
Rocha, se elabora, con poca dife- 
rencia, en alg unas regiones meri- 
dionales de Italia, el queso de oveja 
y también el así llamado de Asiago, 
en la Provincia de Vicenza. Este úl- 
timo queso esconocido con el nombre 
de queso de oveja, pero es elabotado 
con leche de vaca. 
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Resalta de inmediato á la vista de 
personas técnicas lo irracional del 
método de la elaboración de este 
queso. Con una compresión exage- 
“ada, como usan en «La Carolina», 
se obtiene una masa demasiado com- 
pacta é incapaz de sufrir una fer- 
mentación que modifica oportuna- 
mente la nrteria gaseosa. 

La aplicación de la sal, además 
dehe hacerse no en una sola vez sino 
diariamente y desminuirla gradual- 
mente: primeramente se sala todos 
los dias, alternando las superficies 
dlel queso, después cada dos ó tres 
días, y más tarde cada semana, Estos 
intervalos son necesarios para que 
la sal penetre en la masa é impedir 
que se acumule en la cáscara, hación- 
dola compacta € impermeable, lo 
que ocurre cuando la saladura es de- 
masado intensa en su principio y 
cuando, como en este caso, los quesos 
son del todo ahogados por la sal. 
Aplicando la sal de esta manera se 
impide bruscamente la marcha de la 
fermentación, no dejando desarro- 
llar los microorganismos que inician 
el proceso de maduración en el mis- 
mo queso, y que segregan aquellas 
diastasis que continuarán obrando 
en el queso aún después que la vida 
de los microorganismos, por el suce- 
sivo empobrecimiento de agua y por 
que la salazón, se haga imposible. 

Entonces este sistema de fabrica- 
ción, por su saladura y por su com- 
presión exagerada, da como produe- 
to un queso muerto, porque así la 
pasta resulta seca y la madurez es 
casi nula y esta esla razón del por- 
qué los quesos estacionados de dicha 
lo calidad al cortarlos resultan poco 
compactos y quebradizos. 

Sin embargo, don Francisco Fon- 
tana ha acertado en erear un tipo 
de queso que ha encontrado muchos 
imitadores en el departamento de 
Maldonado, donde antes tenía su es- 
tancia, y es muy conocido en el país 
bajo el nombre de queso de Maldo- 
nado. 


V 

Proyecto de una lechería modelo, que ser- 
virá de Escuela, contribuyendo con su en- 
señanza al desarrollo de la industria le- 
chera en el país. 

NECESIDAD DE IMPLANTAR EN EL PAÍS 
UNA LECHERÍA MODELO QUE EN EL 
FUTURO SERVIERA TAMBIÉN DE Es- 
CUELA. 


En un país como el Uruguay, que 
cuenta con 8 6 Y millones de ani- 
males vacunos, la leche debería 
constituir uno de los productos 
principales de la ganadería. 

La industria lechera no ha alcan- 
zado todavia en el Uruguay un ver- 
dadero desarrollo, pero, como he po- 
dido saberlo por la estadística, la 
producción ha aumentado muchi- 
simo en estos últimos años y si bien 
puede decirse que la industria le- 
chera no guarda relación con la 
existencia del ganado vacuno que, 
como hemos dicho se calcula ensó9 
millones de cabezas (informe del 
señor Ingeniero Agrónomo don Al- 
fredo Ramos Montero, de 22 de Agos- 
to de 1907), no por esto puede de- 
cirse que haya escasez de leche en 
un pais donde exista una fábrica 
de la importancia de la de los seño- 
res Breuss y Frey, que trabaja trein- 
ta mil litros diarios; donde en varios 
Departamentos se hallan otras fá- 
bricas de manteca y otras de mayor 
importancia que se implantarán, 
como en Paysandú, y por último 
donde se fabrican decenas de quin- 
tales de queso anuales. 

El ejemplo de la notable iniciativa 
del señor Fontana no demorará en 
producir sus efectos; muchos lo imi- 
tarán y Megará tiempo en que no se 
encuentre una estancia donde no se 
ordeñen las vacas. 

Auguramos, pues, que merced á 
los ravos luminosos que esparcirán 
las Escuelas de Agronomía y de Ve- 
terinaria, á la nueva organización 
del Departamento de Ganadería y 
Agrienltura y á las obras de insti- 
tuciones lecheras científicas que sur- 
girán en el pais y de cátedras am- 
bulantes de agricultura, también cn 
cl Uruguay la industria lechera que- 
rrá tomar un gran desarrollo y co- 
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locarse á la altura de las naciones 
más adelantadas en los conocimien- 
tos científicos y técnicos de la in- 
dustria lechera. Ys conveniente, 
además que todos los ganaderos del 
pais comprendan la gran importan- 
cia de esta industria y también que 
es necesario dedicarse á ella, no va 
como en el pasado, con la sola guía 
de viejas tradiciones, sino con la se- 
gura y luminosa de la ciencia. 

¿n las condiciones en que se en- 
euentra la industria lechera, €6s ne- 
cesaria una institución científica de 
esa indole y se impone en el pais. 
Incalenlables serían las ventajas que 
de ella podrían derivar, mientras que 
sería una lástima dejar aún por más 
tiempo las cosas como están y es por 
esto que tengo el honor de elevar á 
la consideración del señor Jete, el 
siguiente: 

PROYECTO 

Artículo 1.0 Se crea un Instituto 
ó Estación Experimental de leche- 
ría en «Estanzuela», Departamento 
dle la Colonia. 

Art. 2.0 11 Instituto, máxime en 
su principio, no deberá dedicarse 
con predilección á la elaboración 
de un solo tipo de queso, sino que 
elaborará varios para implantar el 
mejor resultado y el más acepta- 
ble, tanto para el consumo interior 
como para la exportación. Queda 
entendido que primeramente dehe- 
'á dedicarse con especial cuidado á 
mejorar el tipo de queso que actual- 
mente se elabora en el país, fabri- 
-ándolo con método racional. 

El deberá contribuir con sus es- 
tudios al incremento de conocimien- 
tos cientificos y teóricos de la indus- 
tria lechera, iniciando también la 
publicación de una revista que di- 
vulgará en el país las buenas reglas 
de elaboración y todos los deseubri- 
mientos y progresos de aquélla, así 
como las informaciones relativas al 
estado de los mercados en general. 

Art. 3,0 El Instituto labricará tam- 
bién manteca. Pocos hectolitros de 
leche diarios, serán suficientes pata 
ello. Un Instituto científico no debe 


trabajar una gran cantidad de leche - 


ni tampoco poseer máquinas de su- 
bido valor, como los grandes esta- 
blecimientos industriales; para sus 
experiencias y para la enseñanza 
no necesita sino unos centenares de 
litros de leche y pocas, pero huenas 
máquinas. 

Sería inconcebible la ercación de 
un Instituto Experimental de leche- 
ría si en ól no se elaborara la leche 
también para fabricar manteca. Esta 
elaboración se impone además para 
obtener la leche necesaria á la fa- 
bricación de queso sin gordura ó de 
queso semigordo, 

Art. 4.0 El Instituto criará en la 
estancia vacas de diversas razas, 
las más apreciadas como lecheras, 
para experimentar cuál es la raza 
á que debe darse preferencia, dada 
las condiciones del clima, de los 
pastos y de la industria ganadera 
en el pais. Estos experimentos se. 
continuarán con mestizos obtenidos 
del eruce de animales de diversas 
razas. 7 

Art. 5.2 Por el primer año el Ins- 
tituto será solamente una Estación 
Experimental de lechería, pero en 
los años subsiguientes servirá tam- 
bién y muy espacialmente, parta la 
instrucción. A este fin se dictarán 
dos cursos teórico-prácticos de le- 
chería, uno en verano y otro en in- 
vierno, pues los quesos que se cla- 
boran en la primera estación no 
pueden fabricarse en la segunda y 
viceversa y también porque el cui- 
dado que requieren varía según la 
estación. Cada curso durará un tri- 
mestre y tendrá por fin la instrue- 
ción de los queseros y de los jóvenes 
que de sean perfeccionarse en la 
técnica lechera. 


Personal 


El personal se compondrá de un 
Director, un ayudante, un quesero 
v dos peones. 

El Director deberá ser elegido en- 
tre los diplomados, va scan de Agro- 
nomía ó de Veterinaria, que pre- 
senten títulos suficientes á probar 
que han frecuentado cursos espe- 
ciales de lechería; que hayan publi- 
cado algún trabajo sobre esta indus- 
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tria ó que havan sido profesores de 
esa materia durante cierto número 
de años. 

El quesero, debiendo ser persona 
práctica y posesionada de su oficio, 
se hará venir del extranjero, como de 
Suiza ó Italia, dando preferencia al 
que hubiere concurrido á cursos teó- 
rico-prácticos de lechería en Insti- 
tutos cientificos. 

El Director será responsable de la 
marcha de sus oficinas; deberá pre- 
sentar un presupuesto general de 
gastos al principio de cada año y 
rendir cuentas al fin de los mismos. 

* Deberá así mismo ocuparse de la 
venta de los productos elaborados 
en el Instituto. cuidando sobre todo 
de hacerlos conocer y acreditarlos, 
tanto en el país como en el extran- 
jero. 

El quesero hará todos los trabajos 
inherentes á su oficio, cuidando de 
que todo se realice con orden y con 
la más escrupulosa limpieza. Este, 
para la buena marcha y por los pro- 
egresos de la lechería, llevará un 
Registro en el cual deberá anotar 
diariamente con exactitud lo que se 
emplea, se recaba y se hace en 
ella. 

Para la fabricación del queso ano- 
tará en este Registro el grado de aci- 
dez de la leche, determinando con el 
aparato Soxhlet Henkel, la cantidad 
de leche contenida en la caldera; la 
cantidad de cuajo empleado, los fe- 
nómenos que se manifiestan durante 
el periodo de la maduración de los 
quesos. Tales anotaciones, consul- 
tadas en el caso del buen ó mal re- 
sultado del queso, deberán servir de 
útil instrucción al quesero para po- 
nerlo en condiciones de mejorar y 
perfeccionar cada vez más su tra- 
bajo 

Las dotes que debe tener un qhe- 
sero modelo, deben consistir espe- 
cialmente en un fuerte espíritu de 
observación y una justa y prudente 
apreciación delos hechos y de la más 
eserupulosa limpieza. Ti debe ser 
amigo del progreso y del orden; so- 
brio, debe abstenerse de hebidas que 
perturban las cualidades de la mente, 
de las cuales mayormente precisa. 


Locales necesarios para implantar 
una lechería . 

El número y las dimensiones de 
los locales de una lechería varian 
según la calidad y la importancia 
de la elaboración. 

¿n una lechería bien organizada. 
un local es destinado á la custodia 
de la leche; otro contiene la desna- 
tadora centrifuga, la hatidora y la 
amasadora mecánica, y se le llama 
laboratorio ó sala de máquinas: un 
tercer local es la cocina, donde se 
elabora el queso; otro es destinado 
para saladero y finalmente el alma- 
cén de los quesos, dende éstos se 
ponen á madurar. 


Locales de la quesería “Estanzuela” 


Los locales de la quesería « Estan- 
zuela » se componen de dos peque- 
ños edificios distintos; uno consta 
de tres compartimientos y otro de 
un cuarto superior ó cuarto de pren- 
say de un sótano. 

La ubicación de estos edificios es 
apropiada porque se hallan cons- 
truídos en una buena altura. distan- 
te de lugares que emanan olores 
tétidos y donde se podría fácilmente 
proveer de abundante agua. hallán- 
dose á pocos metros un molino á 
viento. Pero estos locales no se en- 
cuentran en buenas condiciones ni 
reunen las necesarias que requiere 
ua lechería moderna para el tra- 
bajo racional de la leche, y es por 
esta causa que conviene abando- 
narlos y construir cerca de ellos 
una lechería modelo, según la tóc- 
nica lechera lo aconseja, porque, 
repetimos, sin buenos locales es im- 
posible obtener buenos productos 
de la leche. 

Cuáles y cuántas influencias tie- 
nen sobre los resultados económicos 
de una lechería las condiciones en 
que se encuentran los locales desti- 
nados al ejercicio de la industria 
lechera, no pueden ser apreciados 
convenientemente sino por aquellos 
que conocen todos los fenómenos 


- que se verifican en la leche y en los 


productos que de ella se obtienen 
cuando se exponen á los diversos 
agentes exteriores. 
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Lo que hemos dicho en la primera 
parte de este trabajo. al hablar de 
los locales de una lechería. nos re- 
leva de agregar ningún ótro comen- 
tario al respecto. 

Diversos y muy buenos planos 
existen para la edificación de leche- 
rías modelos, pero nosotros aconse- 
jamos, por ser menos costoso y más 
adaptableal fin que nos proponemos, 
el que acompaña á este proyecto. 

Al presentar dicho croquis nos 
nos guía solamente el interés de 
demostrar el modo cómo debe ser 
construida una lechería modelo, muy 
buena si el constructor que ha de 
MNevarlo á la práctica conoce á fondo 
la industria lechera, pues construi- 
rá un edificio mejor debiendo tener 
presente que la amplitud de los lo- 
cales y las maquinarias de la leche- 
ría han de permitir una elaboración 
de leche hasta 20 hectolitros, 





Para implantar el Instituto mo- 
delo á que se refiere este proyecto, 
creo queserán necesarios Ds siguien- 
tes gastos : 

Antes de mencionar el presapues- 
to anual, creemos conveniente hacer 


constar que cn Cl figura la suma 
de 5 2.700, para la compra de la 
leche á emplearse en el trabajo dia- 
rio, cuando muy bien esta suma po- 
dría figurar en el presupuesto de 
una sola vez, pues en los años sub- 
siguientes aquella sería pagada con 
el dinero obtenido por concepto de 
la venta de sus productos. Se cal- 
cula en 5 hectólitros la leche que 
diariamente puede trabajarse y se 
paga á razón de $ 1.50 el hectólitro. 


Presupuesto anual 





Un Director . . . . $ 2.400 600 
» Ayudante. . . . » 720 00. 
» Quesero . > 960 00 
Dos peones á $ 144 e, ao 288 00 
Alimentación del per- 
sonal... Pe a A 600 00 
Teléfono y laz 3580 00 
Para eventuales . a 150 00 
Compra vacas lecheras  » 600 00 
Para la compra de la 
leche que se emplea 
en el trabajo diario. » 2.700 00 
Toral... $ 8 198 00 
Dejando así terminada la labor 


que me fué confiada, saludo al se- 
ñor Jete con toda consideración. 


Por una sola vez 


Edificio 
Compra de vacas lecheras 


Máquinas para la ARS ESSióD de hielo. por medio de ácido 


carbónico 


Un hornito Suizo con hornalla móvil, 


sistema y 4 calderas. 


Dos desnatadoras centrifugas á mano. 


Dos batidoras * 
Un pasteurizador 
Para refrigerantes 
Una amasadora 


2.000 00 


Para prensas, moldes, máquinas de desmenuzar el coág -ulo y telas 
Vasijas, tarros, baldes, recipientes, para la reproducción ae fer- 
mentos seleccionados y utensilios para la limpieza de la lechería 
ii completos para la determinación de la gordura de la 
leche por la acidobutirometria ( 
sinacidobutirometria ( sistema di 
fugar, butirómetros . . 
Acidimetros Soxhlet y Jo. 
dez de la leche); aparato areométrico Soxhlet para Ja determi- 
nación de la gordura; un latibutirómetro Marechand; 
metros y termometrófagos para observar la 
diversos locales; 
sables en una lechería . . . . . o. 








$ 
o 1,000 00 
dos hornitos de distinto 
> 500 00 
» 200 VO 
» 150 00 
, 120 00 
> 100 00 
» 100 00 
s 100 00 
» 100 00 
sistema Gerber) y por la 
ácido Sichler) con centri- 
E A 100 00 
Aecnkel (aparato para titular la aci- 
termó- 
temperatura de 
higrómetros y otros instrumentos indispen- 
d » 50 0 00 
$. 4. 520 00 00 





EDUARDO GUARINXO, 
Médico veterinario. 
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INSPECCIÓN NX. DE GANADERÍA Y AGRICULTURA 


Sobre la mejor manera de contribuir al conocimiento 
de las enfermedades de los vegetales 











Con fecha 19 de Diciembre de 
1910. elevé á la consideración del 
Director de la ex División de Agri- 
cultura, para á su vez requerir la 
aprobación del Ministerio de Indus- 
trias, el proyecto que traseribo más 
abajo, relacionado con los medios 
más convenientes para enseñar á 
conocer y curar las enfermedades 
de los vegetales, á todos los que di- 
recta ó indirectamente tuvieran ne- 
cesidad de ello, 

Este provecto fué aprobado por el 
Poder Ejecutivo, con fecha Abril 29 
de 1911 y cuya resolución dice así: 

«Ministerio de Industrias, Praba- 
jo y Comunicaciones.— Montevideo, 
Abril 20 de 1911.-— Vista la nota de 
la División de Agricultura elevando 
y solicitando Ja aprobación de un 
proyecto formulado por la Sección 
Laboratorio Agronómico de esa Di- 
visión, relativa á la mejor manera 
de contribuir al conocimiento de las 
enfermedades vegetales en la Repú- 
blica. 


SE RESUELVE: 


Aprobar el plan á que se refieren 
estos antecedentes que deben volver 
ála División de Agricultura para que 
ésta formule el presupuesto respece- 
tivo y pueda darse comienzo á su 
ejecución. 

BATLLE Y ORDÓÑEZ. 
EDUARDO ÁCEVEDO. 


Una vez acompañado el presu- 
puesto respectivo aproximado, como 
se acompaña más adelante, el Minis- 
terio dietó la resolución siguiente: 


Junio 31 de 1911. 
Póngaseal despacho una vez apro- 
bado el plan de organización de la 


División de Ganadería y Agriewltura 
v nueva ubicación del Laboratorio 
Agronómico. 

E. ACEVEDO. 


Como el tema es siempre de actua- 
lidad y si no llegó á realizarse fué 
por los cambios habidos en aquella 
repartición. haremos una deserip- 
ción de él para indicar, á nuestra 
manera de ver, la mejor manera de 
contribuir al conocimiento de las en- 
fermedades vegetales en la Repúbli- 
ca, teniendo en cuenta el desarrollo 
alarmante que hace ya tiempo vie- 
nen tomando algunas de las enfer- 
medades vegetales. 


Fundamentos 


Como ésta seeción no cuenta con 
los elementos necesarios para llevar 
á la práctica este proyecto, porque 
sus recursos limitados no se lo permi- 
ten y pensando en la mejor manera 
de divulgación sobre el conocimien- 
to y tratamiento de las enfermeda- 
desde los vegetales, que está á su cui- 
dado, y dada la dificultad que se pre- 
senta para hacer Negar á la masa 
rural de la población los consejos so- 
bre la materia y teniendo en cuenta 
también que la ignorancia es gran- 
de y hay que buscar medios positi- 
vos para llegar á su convencimien- 
to en bien propio y en bien general, 
es que he pensado someter á la con- 
sideración de la Dirección, para que 
si lo cree factible solicite del Minis- 
terio respectivo su aprobación y al 
mismo tiempo facilite los recursos 
necesarios para su realización. 

La rápida difusión que van to- 
mando ciertas enfermedades para- 
siterias, afectando la forma de ver- 
daderas plagas, debe ya llamar la 
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atención de los encargados de velar 
por ellas, y como ese mal afecta los 
intereses nacionales va sea en uno 
de sus importantes cultivos, como es 
el frutal. cuya importancia y des- 
arrollo se va notando año tras año. 
así como en los otros cultivos de 
cercales. industriales, hortelanos, 
ete., es nuestro deber—por estar á 
nuestro cargo tal cometido, — tratar 
de enseñar por los medios mas sen- 
cillos, prácticos y positivos, cómo 
debe el agricultor prevenir las en- 
fermedades ó curarlas, 

Estamos convencidos que tenemos 
que tomar como base para proceder, 
aquellos medios de que se valen las 
autoridades sanitarias y relaciona 
das con el hombre y con los anima- 
les, pues si es cierto que estos males 
que se trata de prevenir ó extir- 
par, no llegarían á tener las conse- 
cuencias ulteriores de aquellas á 
que se refiere y concreta la Policía 
Sanitaria Animal, no por eso debe- 
mos de abandonar esa parte de la 
profilaxis vegetal, que perjudica la 
materia prima. hase en general de la 
- alimentación animal. y que aún en 
muchos casos esos parásitos vegeta- 
les afectan formas y desarrollos que 
modifican de tal manera la constitu- 
ción intima del fruto ó del vegetal en 
general, que lo hacennocivo y tóxico 
algunas veces por los productos for- 
mados. 

He tratado de buscar la forma que 
he creido más sencilla, eficaz y de- 
mostrativa para llegar al objeto per- 
seguido y creo que bajo esas múlti- 
ples faces en quese harían conocer 
las enfermedades más comunes y los 
medios de combatirlas, nos daría en 
no lejano tiempo el resultado busca- 
do, y es que la población en general 
y en particalar la poblactón agrí- 
cola se familiaricen con las enfer- 
medades, se tome empeño por ellas, 
y que vean y comprueben que con 
poco gasto de dinero y de tiempo, 
se pueden evitar muchos perjuicios 
futuros, que representarán, como es 
consiguiente, una pérdida en dinero 
para el mismo interesado. 

La enseñanza objetiva en la Es- 
euela primaria contribuirá podero- 








samente á la divulgación de los 
medios de combatir las enferme- 
dades: así el niño de hoy y hombre 
de mañana, conocerá prácticamente 
cuáles son las enfermedades v los 
insectos mas dañosos para los ve- 
getales v tendrá va la base para no 
dejar abandonado á la haraganería 
el cuidado de las enfermedades de 
los cultivos á que se dedicará en el 
futuro. 

Más tarde cuando tengamos una 
ley de policra sanitaria reyetal se Me- 
gará también á utilizar los medios 
impositivos para hacer cumplir el 
tratamiento de estas enfermedades, 
mas siempre tendremos que luchar 
con el indiferente que no quiere fo- 
marse el trabajo de curar sus árboles, 
transformando asi su cultivo en un 
foco de infección continua para sus 
vecinos: para ello la lev les aplica- 
tá el castigo á que se hacen acree- 
dores. 

Espero también, para contribuir 
á la mejor manera de divulgación, 
que la Sección Inspección contri- 
buirá á tener al corriente al Labo- 
ratorio Agronómico de la marcha de 
las enfermedades reinantes y acon- 
sejar á los agricultores— ya sea en 
las visitas que efectúen así como en 
las conferencias que realicen, —los 
medios y tratamientos indicados ye 
por el Laboratorio á mi cargo, por 
ser las fórmulas mas prácticas. efi- 
caces y económicos aconsejados por 
la ciencia. 


Forma de realizar esta enseñanza 
de vulgarización 


Como medio de enseñanza y vul- 
garización, se podrían preparar los 
siguientes elementos: 

1.0 Hojas sueltas en profusión, 
donde se indicaría la causa de tal 
ó cual enfermedad, su desarrollo y 
lesiones, el peligro y los estragos 
que produce, los medios de curación, 
con grabados apropiados. Estas ho- 
jas se repartirán por correo á todos 
los agricultores de la República y se 
entregarían á quien las solicitara. 

2.0 Preparar cuadros rurales en 
tela ó cartón grueso, con las enfer- 
medades grabadas en negro ó en 
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color, en tamaño grande, con las 
fórmulas y medios de tratamiento. 
Estos cuadros murales se colocarian 
en las Estaciones de Ferrocarril, 
hoteles y fondas de campaña, Cá- 
mara Mercantil, Asociaciones Ru- 
rales, ferias y exposiciones. casas de 
comercio de campaña, oficinas de 
correos y telégrafos, ete. 

3.2 Preparar cajas de 40X<530 cen- 
tímetros, con las enfermedades al 
natural, es decir, con fragmentos 
del vegetal original presentando las 
lesiones producidas por la enferme- 
dad, los insectos, si es producida por 
ellos. los medios de tratamiento, ete., 
haciendo conocer los insectos que 
deben destruirse y aconsejar al 
mismo tiempo aquellos que deban 
protegerse. listas cajas se destinarán 
principalmente para las Escuelas pri- 
marías. 

4,0 Hacer folletos con grupos de 
enfermedades que ataquen á o 
que tengan relación unas con otra 
en determinados cultivos, por done 
plo; plantas de cultivo hortelano, 
frutales, dejardín, forestales, indus- 
triales, ctc. 

La realización de este programa 
de divulgación que requerirá como 
es de comprender, mucha labor y 
constancia, exigirá un gasto aproxi- 
mado mínimo de siete mil pesos, 
para hacerlo proftaso de manera á 
obtener un positivo resultado. 

Espero contribuir con estos pro- 
cedimientos á combatír un mal ge- 
neral, así como á desarrollar de. la 
manera mas eficaz una de las atri- 
buciones que incumben á esta sec- 
ción que es la de velar por la salud 
de los vegetales. 

Costo aproximado del material 

necesario 


Para los cuadros murales me he 
basado en el precio obtenido el año 


1110 de la casa Paul Perey de Ale- 
mania y que asciende á un valor 
aproximado de veinte centésimos 
ada uno Ó sea de S 200 el millar. 

Este precio puede ser que aumente 
algo en alguno de los cuadros por 
los diferentes dibujos que haya que 
hacer y que resulten de mayor ta- 
maño, por cúuva razón es imposible 
poder dar un precio exacto de este 
trabajo aunque el aumento que pu- 
diera haber, ereo no será de mayor 
importancia. 

También tengo que hacer confec- 
cionar varias acuarelas en tamaño 
del mapa mural pata que sirvan de 
modelos para la preparación de 
los cuadros murales en Alemania. 

Luego hav otros gastos menores, 
imposibles de detallar, como rótulos, 
cartones, impresiones de nombres, 
barniz, cola, frascos, materias con- 
servadas, hilo, alambre, clichés de 
zincografía y fotograbado, fotogra- 
fias, ete. que hay forzosamente que 
«aleular aproximadamente 


DETALLE DE LOs GASTOS 


2000 (dos mil) cajas vidrie- 
ras de 60X50XT á 2$ 


cada uno $ 4000.00 
Hojas sueltas con clichés, 

5.000 ejemplares á 40 pe- 

sos, 6 clases . . » 240.00 
Folletos, 5.000 ejemplares 

450%, Gcelases. . . » 300.00 


Mapas murales 2.000 ejem- 
plares á 200 $ 0 5 
clases . . 2000. 00 
Acuarelas, preparación del 
material de estudio que 
llevan las cajas vitrinas, 
clichés de los grabados 
necesarios para los fo- 
lletos, ete; aproximada- ] 
mente . . . . . .» 460.00 


Total aproximado . . . $ 7000.00 





Juan Puig y Nattino, 
Jefe de la Sección Química, 
Zoología y Botánica. 





124 REVISTA 





Industria pesquera en la Isla de Gorriti 


Autorizase condicionalmente la instalación en ese paraje, de una Empresa nacionai representada 
por los señores Benausse y C.* 


LEY 
Poder Legislativo. 


El Senado y la Cámara de Repre- 
sentantes de la República Oriental 
del Uruguay, reunidos en Asamblea 
General 


DECRETAN: 
CAPITULO 1 

Artículo 1.2 Autorizase al Poder 
Ejecutivo para contratar con los se- 
ñores Benausse y C.t, la instalación 
en la Isla Gorriti de una Empresa 
de pesca é industrias derivadas, de 
acuerdo con las siguientes bases: 

1. 1) Arrióndase á los señores 
Benausse y Ca, en la Isla Gorriti, 
durante 25 años, por la suma de 
ciento veinte pesos amuales, el Puer- 
to Jardín, ma faja costanera de 25 
metros de ancho á contar de las al- 
tas mareas, y que partiendo de las 
Puntas del Médano se dirija hacia el 
Puerto Cañón con una extensión de 
600 metros y de una zona. contigua 
de doce hectáreas para instalaciones. 
La ubicación de esta zona será efec- 
tuada de común acuerdo entre la 
Empresa y el poder Isjecutivo, re- 
servándose éste el área que consi- 
dere necesaria para la instalación 
del Puesto Militar y Aduanero. Se 
fijará también una calle de 25 me- 
tros de ancho que dé acceso desde 
el Puerto Jardin hasta la parte libre 
de la Isla; esta calle y el Puerto Jar- 
dín serán de uso común entre el Es- 
tado y la Empresa, exclusivamente, 
durante el periodo de la concesión. 
Sobre la faja costanera la Impresa 
podrá cercar sus criaderos hasta 
ciento cinenenta metros mar aden- 
tro; 

B) La Empresa destinará la zona 
concedida á almacenes, depósitos, 
varaderos, astilleros, canchas de sa- 


lazón, frigorificos, tonclería, fabri- 
cación de redes, muelles, criaderos 
de ostras, mejillones y otros ma- 
TFISCOs: 

C) El Estado dispondrá libremen- 
te del resto de la Isla para el uso 
que crea mas conveniente, pero no 
podrá conceder parte alguna de ella 
á Empresas particulares de pesca; 

D) La Empresa estará sometida 
á todas las leyes y reglamentos que 
los Poderes Públicos hayan dictado 
ó dicten en lo sucesivo sobre pesca 
é industrias derivadas; 

E) Quedan exceptuados de dere- 
chos aduaneros los siguientes mate- 
riales, siempre que se destinen ex- 
clusivamente á usos de la Empresa 
y á los fines de esta concesión: ma- 
quinarias, útiles de implantación y 
funcionamiento, combustibles, pre- 
paración y envases de pescados v 
productos derivados, fabricación de 
redes y construcción de embarca- 
ciones: 

F) Exoneración de impuestos de 
faros, del derecho de patentes y del 
derceho de entrada al puerto, á los 
buques de la empresa dedicados á 
esta industria; 

G) Gozará de los benefiicios de 
esta concesión la preparación y con- 
servación de productos y subpro- 
ductos de la pesca efectuada única 
y exclusivamente en la Isla Gorriti. 

22 La Empresa quedará obligada: 

A) A invertir en instalaciones fi- 
jas en la Isla Gorriti la cantidad de 
cien mil pesos, y en la flota de pesca 
con bandera nacional, quinientos 
mil pesos. 

B) A traspasar al Estado, sin re- 
tribución ni indemnización de nin- 
guna especie á los veinticinco años 
de otorgada la concesión, la propie- 
dad y el goce de todas y cada una de 
las instalaciones y útiles de la Isla 
Gorriti sin excepción alguna. 
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C) A admitir en cada barco un 
alumno ó delegado del Poder Ejecu- 
tivo para la práctica de la navega- 
ción, de la pesca ó de la mecánica: 
á conceder en cada viaje dos pasa- 
jes al Poder Ejecutivo: á recibir á 
bordo de cada barco un oficial, cada 
vez que el mismo Poder Ejecutivo lo 
ereyere necesario á los fines de la 
policía maritima. En todos estos ca- 
sos los pasajes serán gratuitos, y el 
alojamiento y manutención quedará 
al exclusivo cargo de la Empresa 
concesionaria. 

D) A formar la tripulación de los 
barcos con un ochenta por ciento de 
elementos nacionales. En el primer 
año la proporción de nacionales será 
de veinte por ciento, y el porcentaje 
se aumentará en otros veinte por 
ciento cada año subsiguiente hasta 
obtenerse el límite obligatorio de 
ochenta por ciento. 

E) Después del cuarto año del 
funcionamiento, los patrones de bu- 
ques pertenecientes á la Impresa. 
serán uruguayos ó nacionalizados. 

F) La Empresa construirá y sos- 
tendrá en la Isla Gorriti una escuela 
pública, diurna para niños y noctut- 
na para adultos, con la interven- 
ción que corresponda á la Inspec- 
ción Departamental de Instrucción 
Pública. 

3.2 Los buques de la Empresa ten- 
drán libre acceso á todos los puertos 
de la República, y entrarán y sal- 
drán de ellos para todas las opera- 
ciones de pesca, carga y descarga 
de sus artes y productos de la pesca, 
salados, frescos ó conservados. Todo 
lo cual se entenderá sin perjuicio de 
las limitaciones, impuestos v obliga- 
ciones que establezcan las leyes y 
reglamentos generales y los especia- 
les de pesca que existan ó se dicten 
en lo sucesivo 

Los buques de la Empresa podrán 
prestar servicios de asistencia y sal- 

ramento mar afuera y en aguas ma- 

rítimas y fluviales dentro de las le- 
yes y reglamentos existentes 0 que 
se dicten en lo sucesivo. 

Queda entendido que siempre que 
los buques de la Empresa arriben 
de puertos extranjeros, se someterán 


úclas visitas reglamentarias de la 
Capitanía y Sanidad Maritima. 

4,1 Tol Estado tendrá el derecho de 
expropiar la totalidad de los elemen- 
tos de la Empresa pasados quince 
años de la concesión, pagando el 
valor de tasación de los materiales 
y una bonificación de veinticinco 
por ciento; ésta irá disminuvendo 
en un décimo por cada año que ex- 
ceda de aquel plazo. En caso de ha- 
cerse uso de ese derecho, deberá 
darse aviso á la Empresa con un 
año de anticipación. 

532 La Empresa iniciará las obras 
de la Isla Gorriti y la adquisición de 
la flota dentro de los nueve meses 
de otorgada la concesión, y termi- 
nará una v otra cosa dentro de los 
diez y ocho meses contados desde la 
misma fecha de la concesión. 

Il plazo de veinticinco años de la 
concesión correrá desde la termina- 
ción de los trabajos de instalación, 
de acuerdo con el plazo establecido 
en el inciso anterior. 

En el acto de efectuar la escritu- 
ración de esta concesión, que se ve- 
rificará dentro de los trenta días de 
sancionada esta ley, la mpresa de- 
positará en el Banco de la República, 
v en títulos del Estado, la suma de 
cinco mil pesos en garantía del fiel 
cumplimien tode su contrato; esa ga- 
“antía será devuelta cuando la Em- 
presa haya ejecutado obras inmuc- 
bles por igual valor, que quedarán 
hipotecariamente afectadas al mis- 
mo fin. 

6.1 El listado instalará y sosten- 
drá por cuenta y bajo las indicacio- 
nes de la Empresa, una estación de 
telegrafía sin hilos en la Isla Gorriti. 
Esta estación será usada libremente 
por la Empresa, estando además al 
servicio del Estado para tódos los 
fines que éste lo crea conveniente. 

7a La Empresa será nacional y 
estará regida exclusivamente por 
las leyes y tribunales nacionales. El 
Estado no reconocerá la existencia 
de otro Directorio, que el que debe 
funcionar en Montevideo, sea cual 
fuere la organización interna de la 
Empresa. 

8.2 ll Poder Ejecutivo establecerá 
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en la Isla Gorriti un Puesto Militar 
y Aduanero, que tendrá á su cargo 
el cuidado y la vigilancia marítima 
y terrestre de dicha Isla, de acuerdo 
con las disposiciones y reglamentos 
que dicte al respecto. 

No podrá enarbolarse en la Isla 
otra bandera que la nacional. 


CAPITULO U 

Artículo 2.9 Si el Estado resolvie- 
ra utilizar la Isla Gorriti para fines 
de defensa nacional, tendrá el dere- 
cho de intimar el desalojo, sin más 
trámites, de la Empresa pesquera á 
que se refiere esta ley, en un plazo 
que por ningún concepto podrá ex- 
ceder de tres meses, á partir del avi- 
so del Poder Ejecutivo. En este caso, 
la Empresa podrá reclamar una in- 
demmización que será como máxi- 
mum de cien mil posos, 

El monto dela indemnización será 
fijado por peritos, designando uno el 
Estado, otro la Empresa y como ter- 
cero, para el caso de discordia, el 
Presidente de la Alta Corte de Jus- 
ticia. 

La indemnización será de ciento 
cincuenta mil pesos sin necesidad 
de peritaje, si el plazo improrroga- 
ble de desalojo fijado por el Poder 
Ejecutivo fuese de quince días. 

ln ambos casos esta indenmiza- 
ción será única y por ningún con- 
cepto y bajo pretexto alguno la lim- 
presa pesquera podrá reclamar otra 
cosa, suma ó ventaja, salvo lo dis- 
puesto en cl artículo siguiente. 

La Empresa quedará por su parte 
obligada á abandonar á favor del 
Estado las mejoras hechas en la Isla 
sorriti hasta el momento de desalo- 
jarla, quedando entendido, sin em- 
bargo, que podrá retirar de ella, 
dentro de los plazos improrrogables 
fijados al desalojo, toda la maquina- 
ria é instalaciones desmontables, así 
como las materias primas y elabo- 
radas, y existencias en mercaderias. 

Art. 3.0 l2n cualquiera de los casos 
de desalojo á que se refiere el artí- 
culo anterior, el Estado le acordará 
á la Empresa una faja costanera de 
veinticinco metros de ancho y seis- 
cientos metros de largo y un área 


contigua de doce hectáreas (inciso 
A de la base 1.2 del artículo 1.9), en 
un punto de la costa firme, que ella 
elegirá, entre la Punta José Ignacio 
y el Cabo Santa María. Si la Empre- 
sa pretendiera obtener la nueva faja 
costanera y área contigua de doce 
hectáreas, entre la Punta Negra y la 
Punta José Ignacio, deberá recabar 
la conformidad previa del Poder 
Ejecutivo, á efecto de que este esta- 
hlecimiento pesquero no perjudique 
la estética ó en ninguno de sus as- 
pectos, á otros establecimientos bal- 
nearios ó de otro género existentes 
en esas costas, 

Si el área elegida no fuera fiscal, 
declárase de utilidad pública su ex- 
propiación, debiendo ésta ser cubier- 
ta por la Empresa con las cantidades 
fijadas en el artículo anterior. 

Queda igualmente entendido que 
la ocupación de la faja costanera y 
zona contigua de doce hectáras, en 
el nuevo punto de la costa firme ce- 
dido á la Empresa, tendrá lugar tan 
sólo por el tiempo que falte para el 
vencimiento de la concesión, debien- 
do al caducar ésta, pasar á ser pro- 
piedad del Estado todas las mejoras 
hechas en ellas. El Estado no estará 
obligado á construir abrigo alguno 
en este nuevo punto de la costa fir- 
me, siendo este trabajo del exclusivo 
cargo dela Empresa, y comprendido 
dentro de la indemnización de quo 
habla el artículo 2 o, 

In el caso de que el Estado desis- 
tiera posteriormente del propósito 
enunciado, de hacer obras de deten- 
sa en la Isla Gorriti, ósta le sería 
concedida nuevamente y por el pla- 
zo que falte para el término de la 
concesión á la misma Empresa para 
los fines de esta ley y en las condi- 
ciones que ella fija, previa devolu- 
ción de la indemnización recibida. 

Las desinteligencias que puedan 
surgir sobre la ubicación de la nue- 
va faja costanera y área contigua, 
no podrán invocarse en ningún caso 
para modificar los plazos de desalo- 
jo, indicados en el artículo anterior. 

Art. 4.0 La Empresa de Benausse 
y Compañía se obliga, salvo casos 
de fuerza mayor y temporales, á 
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traer diariamente á la venta, en la 
plaza de Montevideo, hasta el cin- 
cuenta por ciento del consumo anual 
de dicha plaza, calculado sobre el 
promedio del consumo del año ante- 
rior al de que se trate. Este porcen- 
taje minimo, que no podrá ser infe- 
rior al treinta por ciento de dicho 
consumo, lo fijará semestralmente 
la Junta Económico-Administrativa. 

Los precios de venta del pescado, 
obligatorios para la Empresa, serán 
también fijados, cada seis meses, por 
la Junta Económico-Administrativa, 
oyendo previamente á dicha Izm- 
presa. 

Cualquier diferencia que surja 
entre la Empresa y la Junta Econó- 
mica-Administrativa, en el compli- 
miento de las obligaciones que' este 
artículo le impone, dará lugar á un 
recurso de apelación ante el: Presi- 
dente de la Alta Corte de Justicia, 
el cual, previa audiencia con térmi- 
no de diez días, á ambas partes, 
será fallado, sin ulterior recurso, 
dentro de los veinte días siguientes, 

Si la divergencia versase sobre 
la tarifa de precios, continuarán ri- 
giendo, mientras se resuelve el re- 
curso de apelación, los del semes- 
tre anterior. 

Art. 5.0 La falta de euomplimiento 
á cualquiera de las obligaciones im- 
puestas por esta ley á la Empresa 
de los señores Benausse C.*, autori- 
zará al Poder Ejecutivo para decla- 
rar la caducidad de la concesión, 
aplicándose, en tal caso, por analo- 
gía, lo dispuesto en los artículos 25, 
26, 27, 28, 29 y 30 de la ley general 
de Ferrocarriles de 27 de Agosto 
de 1884. 

Art. 6.0 Los funcionarios y cmbar- 
caciones del Estad tendrán acceso 
libre al Puerto Jardín, cuyo uso tem- 
poral se concede á esta Empresa. Á 
su vez, los funcionarios y delegados 
del Instituto Nacional de Pesca lo 


tendrán igualmente á todas las ins- 
talaciones terrestres y flotantes de 
la misma, para los fines y estudios 
que la ley de creación de dicho Ins- 
tituto le encomienda. 

La Empresa tendrá igualmente 
la obligación de suministrar á dicho 
Instituto todos los datos y observa- 
ciones que le sean solicitados son 
igual ohjeto. 


CAPÍTULO IM 
Artículo 7.2 El Poder Ejecutivo 
podrá conceder á las embarcaciones 

y artes de pesca del gremio de pes- 

cadores establecidos cn Montevideo, 

debidamente organizado y previo 

reconocimiento de su personería ¡u- 

rídica, las mismas franquicias y exo- 

neraciones otorgadas á esta Empresa 
porlos incisos E), FP) y 4) de la base 

1.2 del artículo 1.2 y base 3,2 del 

mismo, toda vez que dicho gremio 

se obligue á acatar todo lo estable- 
cido en el artículo 4.0 de esta ley 
sobre venta de pescado en la plaza 
de Montevideo con arreglo á la ta- 
rifa de precios que fije la Junta Eco- 
nómico-Administrativa. 

Art. 8.9 Comuniqueso, ete. 

Sala de Sesiones dela Honorable Cá- 
mara de Representantes, en Mon- 
tevideo á 24 de de Enero de 1914 

Eurcecio J. LAGARMILLA, 
Presidente. 
Domingo Veracierto, 
Secretario. 


Ministerio de Industrias. 
Montevideo, 21) de Enero de 1914. 
Cúmplase, asusese recibo, publi- 
quese, insértese en el Registro de 
Leyes de este Ministerio y con su 
copia auténtica remítase al del In- 
terior. 
BATLLE Y ORDOÑEZ. 
JoskÉ RAMASSO. 
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La Revista del Ministerio de Industrias, tiene por objeto, 
en los propósitos de esta publicación, á los fines expresados de 
propaganda patriótica y con exclusión de todo reclamo; de- 


además de la difusión de conocimientos científicos y datos es- 
tadísticos, la exterjorización de las fuerzas productivas de nues- 
tro país, especialmente en cuanto atañe á sus industrias, prima- 
rias y fabriles. 
Por este motivo, junto al aporte científico que recibe de los 
biendo tenerse en cuenta que no se cobra la suscripción ni se 
| 
| ATRASADOS. | 
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institutos yv oficinas nacionales, la colaboración particular entra 
insertan anuncios particulares. 


Como en tales condiciones, se benefician reciprocamente el 
país y los industriales en él establecidos, la Revista solicita de 
aquéllos el envío de datos y fotografías con que pueda hacerse 
una reseña sucinta de cada establecimiento (su fundación, ca- 
pacidad productiva, personal, maquinaria, ete.), para darle la 
inserción correspondiente. 

La Revista se expide gratis, porte pagado, á personalidades, 
instituciones y órganos de publicidad, caracterizados, dentro y 
fuera del país, en la ciencia, el arte y las industrias. 

SE SOLICITA CANGE. No SE ATIENDEN PEDIDOS DE NÚMEROS 
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ESTABLECIMIENTOS DEL ESTADO 





SEMILLERO Y VIVERO NACIONAL 


ESTACIÓN TOLEDO (F. C. C. U.) 


VENTA DE ÁRBOLES MADERABLES Á PRECIO DE COSTO 





Glóbulus, Resinifera, Rostrata, Robusta y An- 
Eucaliptus cultivados en ) Úreatid. +... . . +. .. . .. +. e... ». 4 $ 4,00 elcicnto 
macetas - Amigdalina, Diversicolor, Siderophloia, Obliqua, 
Altura de 0,30 á 1 om. Maculata, Rudis, Polyanthema, Saliguna, Gunnú. 
MHeamastona y Citriodora . . . . . . . . »r5.00 »  » 
Casuarina Stricta . ES do de 0.504 0,70 (¿m »» 1,00 »  » 
» » a A 0,10 1,200 y rr 9,0 o y 
Cupressus Lambertiani. . o... o. +... . » 623»0.40 » »ord.00 »  » 
» Fastigliata. . . . o... . . «0. +. +.» 0,10»0,60 » »>»6,00 »  » 
Thuñas Orientalis o. o... oo a 025 A 0.10. rr 6,00 »  » 
Acacia Melanoxylón . . . o. o. o. o. o. o. +... .« » 0.00»0,60 » »ord4d,00 »  » 
» . 0 0,0 a rr 6,00 y 
» Mollisima . . o. o. o. o... o A 00 2 0,600. a rr d,00 o 
» Blanca. cc... A 00 1,00. yr rr 2,50) y» 
» a 00 10 a rr 360 
Ñ » 0,10» 0,580 » »o»d4d,00 »  » 
RodDlés: e oe ms ss e eo a » 0,580» 1,00. » »»5,00 »  » 
Lo mr 12 00 
y > 0.10» 0,60 » »»d4.,00 »  » 
PLESTWOS ca e e aa a » 0,600,580 » »»r6,00 »  » 
/ » 0,50 » 1,20 » »» 8,00 » » 
Í » 0,60» 0,80 » »od,00 »  » 
(Heditsehia Triacanthus. . . o. o... o. » 030» 1,20 » »»06,00 »  » 
( » 1,20 » 1,50 » »» 8,00 » » 
WMipa o. 0 0,00 a ar 7,00 y 
Alamo TDaliano. . . . o. o... o. o. 1000 > »»4,00 »  » 
AMIALEN 1. cs e o O » »»r3,00 » » 
Plátanos... o. OA 1,00 a rr 6,00 
Acer Negundo . . o. a 0 1,50 a rr 900 rr 
Sophora Japónica o... 0,0 1,000 rr rr 00 
Ailecanthus Glandulostm. 0... o... . . +... » 0.50»]1,00 » »>»r06,90 » o» 
' » 0.15>»0,30 » »»r0,70 » » 
Ligustrum Japónicus. . . . » 0,30»0,50 » »»1,00 »  » 
Ur 0050» 1:00» »» 1:50» o» 
Paradso comba cr 0,80» 1,30. » »>r6,00 »  » 
Pino Marítimo... o... a 015 0,800. a ar 1,50 o 
Acacia Caroba. o... AA AA A » »r350o» » 
Pinos diversas variedades... o... » »»o100 »  » 


Norv. -Estos precios se entiende por mercancía perfectamente embalada, puesta sobre va- 
gón en Estación Toledo % Estanzuela, 4 conveniencia del comprador. 

Los envases de plantas los devolverá el comprador dentro de los veinte días de recibida la 
mercancia, cargando en easo contrario su importe en cuenta, á razón de $ 0.15 cada uno. 

Los pagos deberán hacerse al Semillero y Vivero Naclonal de Toledo, «lentro de los 30 días fecha 

















de la faetura, por medio de cheques sobre los Bancos de la Capital ó por giro sobre la Central 
de Correos, 
A. Arechavaleta, Ciro Sapriza Vera, 


Secreturio. Director. 


- GRANJA MODELO - 


SAYAGO —-. 
Director: JOSÉ MACHIAVELLO 





VENTA PERMANENTE DE: 
Terneros raza Holandesa pura. 
Cerdos raza pura Poland China. 
Carneros raza Rambouillet. 
Semillas de trigo y maiz, verduras y frutas de la estación, 
Productos de lechería, especialmente leche aséptica, esterilizada y ma- 
ternizada. 


Se recomienda la utilización de los servicios de capataces rurales formados en el establecimiento 





PUBLICACIONES OFICIALES 


DEL 


MINISTERIO DE INDUSTRIAS 





Ley y Decreto Reglamentario sobre Navegación y Comercio de 
Cabotaje Nacional. — ¡Un folleto, 1913). 

Franquicias á las Industrias Nacionales — Leyes y Reglamentos 
sobre derechos de importación á las materias primas, Drawback y admisión 
temporaria. — (Un folleto, 19157. 

Marcas y Señales de Ganados — Ley y Decreto Reglamentario. — 
(Un folleto, 1913). 

Crédito Rural — Ley y Decreto Reglamentario. — (Un folleto, 1913 .. 

Subsidios Oficiales — Decreto Reglamentario sobre su distribución, 
para premios en las Exposiciones Ferias de Ganadería. -- (Un folleto, 1911 +. 

Pesas y Medidas Métricas — Leyes de Octubre de 1891 y anteriores. 
Decreto Aclaratorio. Reglamento Orgánico de la Oficina. —(Un folleto, 1911 :. 

Inmigración y Colonización — Leves y Decretos Reglamentarios.— 
(Un folleto, 1008). 

Policía Sanitaria Animal. 

Ley de Policia Sanitaria de los Animales y Reglamento de la misma. 
Sección Abasto y Tabladas. —(Un folleto, 1912). 

Sarna de los ovinos. Reglamento en vigencia desde el 15 de Diciembre 
de 1911. —(¿Un folleto, 19115. 

Reglamento de la Sección Epizootias, Desinfección y Exposiciones Te- 
rias. —(Un folleto, 1910>, 

Reglamento de la Sección Tambos y Lecherias. —(Un folleto, 19123. 

Reglamento de la Sección Fábricas y Saladeros. —( Un folleto, 1910... 


Reglamento de Ja Sección Zootecnia. — «Un folleto, 1010, 
Reglamento de la Sección Importación, Exportación y Lazareto. — Un 


folleto, 1910). 

Defensa Agrícola. 

Lev y Reglamentación. —(Un folleto, 1912, 

La langosta. — (Un folleto, 1912). 

El Diapsis pentágona. —(Un folleto, 1913., 

Enemigos de nuestros cultivos. — (Un folleto. 10912., 

Comisión Central *“*Día del Arbol”. 

«Indicaciones generales sobre cultivos», etc.. por el Inveniero Agró- 
nomo Juan Puig y Nattino. —(Un folleto, 1911). 

«11 Arbol >. — (Un folleto de la Comisión, 1011). 

«Ll Arbol +.—1 » » A > 112 a, 

Comisión de Agrónomos enviados á Europa, etc. 

Notas sobre la Organización Agronómica de doce paises en relación A 
las condiciones del Uruguay -— Tomo 1.2. —:; Un volúmen de 700 páginas . 
El tomo 2.2, en prensa. 

Inspección Nacional de Ganadería y Agricultura. 

«Consejos prácticos á los hortienltores », con motivo de la primera Ex- 
posición de Frutas celebrada cn Montevideo. —i¡ Un folleto. 1913). 

“Consejos prácticos á los agricultores », con motivo de algunas malas 
cosechas de este año, — (Un folleto, 1915). 

«Utilidad de los árboles > — Indicaciones generales para su plantación 
y cuidado. — (Un folleto, 1918). 

« Emparve de trigos + -- Sus ventajas para la conservación y el mejora- 
miento de los trigos. —( Un folleto, 19135. 

«Las tierras del Uruguay ». Estudio quimico -agrieola, por el ingeniero 
Puig Nattino. —( Un folleto, 1913). 

«Reglamento y plan de trabajos», de la Inspección N. de Ganaderia y 
Agricultura. (Un folleto, 1913). 

«ll cultivo del naranjo en Montevideo», por el ingeniero agrónomo 
don Arturo Abella. (Un folleto, 1013). 

Oficina de Exposiciones. 

«El Uruguay como pais agricola ». — (Boletin N.* 1, 19135. 

«Las riquezas del Uruguay +. —(Boletin N.* 2, 1013). 


Por pedidos, dirigirse á la Oficina de Estadística y Publicaciones, ó á 
la de esta Revista. 
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